আমিষ ও নিরামিষ আহার | 


শাশশীগিটী 





তৃতীয় খণ্ড । 


শ্রথম লংস্করণ । 





আমিষ খণ্ড। 
শরী্রজ্ঞান্থন্দরী দেবী প্রনীত। 





হাওড়া । 
রূটশ ইত্ডয়া প্রির্টিং ওয়ার্কল হইতে 
জীঙরেন্্রনাথ ভট্টাচার্য দ্বারা ফুদ্িত। 





আহিন, ১৩১৪ লাল। 


নকল সব্থু রক্ষিত।] [ মূল্য ৩২ টাকা । 


সূচীপত্র। 


বিষয়।_ £ পৃষ্ঠা। 

অয়ে্টার টাফিং 52 টু ০১৯৯৫ 
অয়েষ্টার প্যাটি রঃ রর ১১ ৯২৮০ 
আলুর সুপ ... ৯ উন 2 
আলুর হুপ (দ্বিতীয় প্রকার ) 2 ১১১ শ৫৯ 
আলু দিয়া ভেটকী মাছের ্‌ ৭ ০৮০৫ 
আলুর ফেঞ্চ 4 ই ১... ৮২০ 
আম্সি দিয়া মৈলু 8 ন ০০ ৮৯৬ 
আও সস ০৯০ ৪ ১০ ঈতত 

. আগা বাটার্ড ৪ ১ ০ ৯৫৩ 
আলু সিদ্ধ ..৪ নর ৬০ ১১০ ৯৬৪৪ 
'আলুর কোণ্ডা *ত রে *ত ৯৬৪ 

, আলুর গোল্লা 5 মা ০৮৯৬৫ 
আলুর পাই তত **ত ০৮ *গ ৯৬৬ 

॥ আটি“চোক .. 8৭ 2 ১ ৯৭ 
আটি”চোক ভাজা 23 ১০ ৯৭৪ 
আগ্াপি বি 3 ০০৯৭৪ 


আলু সিদ্ধ ... মঠ - 4 ১১. ৯৯১ 


বিধয়। 
আদ! দিয় মুরগী বয়েল 
আপ্তা কাবাব 
আত! বেকন 
আইরিশ ই, *** 
আগা বেকম (ছ্থিতীক় প্রকার ) 
আলুর চপ .** 
আলুর চপ (যাৎস খণ্ড দি) ) 
আও হাম রত 
আঁগ্ডা পুরিয়। কাবাব *.* 
আলুর আমলেট 
আলুর পাই 
আলুমেখেলা (কা্টি,কাপ্রেন ) 
আদা দিয়া মটনের কারী 
আলু মেখেল। (দ্বিতীয় গ্রকার।) 
আলু দিয়! মুরগী বয়েল 
আর্ম্মানি পুডিং 
আমের পুডিং 
আনারমের কাষ্টার্ড 
আইসক্রিম ও জেলী 
আমের ফুল. 
আতার কুলি 
আনারসের কুঙ্গি 


ত+৪ 


ৃষ্ঠা। 
১৯০১ 
১০১৫ 
১০২৪ 
১০৪৫ 
১০৮৩ 
৮১১০৪ 
১১১২ 
১১৫৯ 
১২০৪ 
১২১৯ 
১২৭৫ 
১৩১৬ 
১৩৩৬ 
১৩৫৪ 
নসন 
১৪৩১ 
১6৪৫ 
১৪৫৭ 
*১৪৯৯ 
১৪৯৩ 
১৪৯৮ 


১৫০৬ 


বিষয়। পৃষ্ঠা । 


আরস চক '*. ক ৭5 *১০১৪৪২, 
আতার ফুল ১০5৮3৫১৪ 
আতার ফুল ( দ্বিতীক্ব দা) ** ১৮:১৫১৪ 
ইলিশ মাছের ষ্ট ট 2৯8 ৯৮৮৯০ 
ইলিশম!ছের ট্রযামফাড়ু ** 2 ১. ৮০ 
ইটালিয়ান সস্‌ ৪ হয ১১৮ ৯৩৮ 
ইসাফু 5৪, ৮ নে ১০ ১২৮৭ 
ইলিশমাছের কারী রি ৪ ১৮১৯৯ 
ইলিশমাছের উল্লাস 5 ৯ ১০ ১৩২৫ 
ইটালিয়ান পা ও নন ১১০ ১৪৩৯ 
উফ আসাম্‌.... 258 ৮১২০৫ 
উফ, এ শপিন্‌ ডন নর ৯১২০৯ 
উফদ্‌আলানিজ্‌ মা * ০১৪৭৬ 
এস্পারাগাস সপ 4১5 8 ১০ এই 
এগন-আ-লটি।াইপ 4 8 *০:৮৩৯ 
একচাপি ** তি ৯৪ ১১৮২৭ 
এঞ্োভি স্‌. রর ১১৯৩০ 
এধেভি, এসেন্স স্‌... মা ১০ ৯৩০ 
খঁপেল ই - রু ০৮৯৫৯ 
এপ্রিকট জেলী ৩৪ ১৮ ০১৫০৭ 
এপ্রিকট ন্মাইস ক্রিম রিং টি ৮১৪৯৪ 
এপেল পুডিং 4 ্ 5১৪৭৪ 


রি ও রা 


বিষয়। পৃষ্ঠ।। 
এরাক্রট পুডিং ০০১৪৬২ 
এলবিয়ান পুডিং ৪25 »*১৪৬২ 
এম্বার পুডিং... ০ পর ০১৪৬৩ 
এপেল কাণ্টার্ড পুডিং 2৪, ৯ »*:১৪৬৪ 
এরারুট পুডিং (দ্বিতীয় প্রকার ) রঃ ৫৮৮ ১৪৬৭ 
ওয়াইন সস্‌ ..* ১৪৬৮ 
গনিয়ান ওভু.** রে ১০৯৬৭ 
ওটমিল পুডিং টি রর ০০১8৪৮৭ 
কিম। মাংসের ভাজা কারী ( বনী প্রকার) ১৩৯০ 
কমল। নেবুর পোলাও মে ্ ০ ১৩৭৭ 
কমল! মাছ দিয়! পুরাণ চালের পোলাও *** ০১৪০৩ 
কলেজ পুডিং তত 5০০ *৮১৪৩৪ 
কাষ্টার্ড ৫ সি *ত ১৪৩৫ 
কলার পিঠা ... টি ১৪৪৭ 
কলার ফ্রিটার নট নু ৪... ১৪৬৪ 
কমল। নেবুর ভূগদানি ১৪৬৬ 
করনৃক্রাওয়ারের পুভিং 2 রি ১১০১8৭৩ 5 
কেবিনেট পুডিং 2 ১৪৮১ 
ক্রিমমাস কেক ১৪৮৪ 
করনফ্রাওয়ার বাম ৫ রা ১৪৯৬ 
কমলা নেবুর কুলি লে জিড ৯... ১৫০১ 
কাচা আমের কুল্পি 35 ৯০১৫৩ 


ঘ 


ব্ষয়। 
কমল৷ মালাই হে 
কমলা নেবুর ঠরাপ্তা জেলী ... 48 
কাকড়ার উপরে জ্লৌ 
ক্রমনী 5 
কাচ! মটর প্রিয়! মাংসের জগ সপ 
ক্রিমৃহপ 


কাচা মাংগের রস ০ নর 


কইমাছের ই, 


কচ্ছপের আইরিশ ১. »১* রি 


কচ্ছপের ব্রাউন ২. .** 
কোপ্ত। পুডিং 

কইবয়েল ও এঞ্চোভি সস্‌ *.* 

কাল ভৈইস মানু বয়েল *.. 
কাকড়ার থোন। পিঠে (হটক্র্যাব।) 
কুচ! চিংড়ীর বারাছ 

কাস্থদ্দি মাছ... 

কুচ! চিংড়ীর বাড়ুয়! ৭ 
কচ্ছপেরু চপ... 2১ 
কইমাছের পাতথোল। 


কুমড়াফুলের কাটলেট  *. ৮ 


কচ্ছপেরু,কোধা। 


কচ্ছগের রোষ্ট ১ 
ঙ চে 


পৃষ্টা । 


১৫৬ 
১৫০৮ 
১৫১৫ 
৯৫২৬ 

৭৪৩ 


৮৪ 


৮৪৯ 


৮৫১ 


৮৫২ 
৮৬৯ 
৮৭২ 
৮৭৯ 
৮৮১ 


৮৯৯ 


বিষয়। পৃষ্ঠা । 
কচ্ছপের ষ্রেক ৯১৪ 5 2:9৬ 
কাকড়ার কাটলেট ট ১... ৮৯৬ 
কাকড়ার কোপ্তা এ 2 ১০৮৯৭ 
করেোরার দোল্। ১ চর ১০৯১২ 
ক্রেপ ড! পোয়াস' এ 2 ৬০ ৯১৪ 
ক্রিম দিয়া আগাবাটার্ড ** ১১৯৫৩ 
কাষ্টাডসস্‌ *. 2 রি ১. ৯৫৯ 
€কপার সদ্‌ ... হন ১ ১১ ৯৬০ 
কচ্ছপের লন... নর হি ১১০ ৯৬২ 
কুঁকমবর আলামেতর ভোতেল হণ *ত ৯৬৯ 
কাঁচ! আমের স্যালাড -** টি ০০৯৭৮ 
কেন্দুরি ১." ৮ ৪ তত ৯৭৯ 
কড়াই গুটি ভাপা 5 2 ১ ৯৯৪ 
কাবাব ৯ 5৭০ তত 5০০ ৯৯২ 
কেপন ত ১ তত ৯... ১৩০৯ 
করোলার দোলা! ভাজি ** ক ১১১১৭ 
কিমা মাংসের কাটলেট *.* 488 ৮০১১২২ 
কিম! গ্রেভি কাটলেট  ... তত ১১২৭ 
কিমা কাটলেট 2 ৪ ১১১ ১১৩৩ 
কিমা গ্রেভি কাটলেট  ... ই ১১১৩৫, 
কিডনী ব্রয়েল ৫ ** ১১৫৬ 


কচি শসার দোলে হল রব ১১১১৬০ 


বিষয়। 
কিম। মাংসের ফিরেপ্রি 2 
কুরকিট :.* ৪ ৮ 
কটলেট ডেমুট" আলা স্থবিজ ৪ 
কাল মুরগী ... র 
কটলেট, ডে্রি এভার সস্‌ গ্রসিল 
কিডনী গ্রীল... ৮৪ তি 
কুধিন 
কুর্দানি 
কিমা মাংসের আমলেট 
কচ্ছপের ডিম ্ 
কিমামাংস দিয়া স্যাণ্ড উইচ... 5 


কোণ প্যাষ্টি, ৯: ১ 


ক্রমেক্ষি 

কাচা আমু দিয় মটনকারী... 

কোরমা! কারী... 

কচ্ছপের কারী ১: ০ 
কচ্ছপের কারী (দ্বিতীয় প্রকার |) . 
কইমাছের কারী 

কালিয়৷ জগুরথ 

কিমা মাংসের ভাজ! কারী ... 

কইমাহের মালাই কারী 

কোপ্তা কারী , 


পৃষ্ঠা । 
১১৬৩ 
১১৬৫ 
৯১৬৩৬ 
১১৮০ 
১১৯১ 
১১৯৩ 
১২৬৮৮ 
১২১৬ 
১২১৭৯ 
১২৩২ 
১২৪৪ 
১২৭১ 
১২৭৩ 
১২৯১ 
১২৯৩ 
১২৯৯ 

"১৩৪০৬ 
১৩০৯ 
৯৩২২ 
১৩২৭ 

৯৩২৯ 


১৩৬৮ 
নে লী 


বিষয়। 
কাশ্িরী কোপ্ত কারী 
করোল। দিয় মুরগীর কারী... 
খরগে।সের স্থপ 
খুর্পানি কাবাব 
খরগোসের রো 
খরগোস বয়েল 22 
খোলাদম -.*** 
খরগোসের চপ 
খরগোসের জন্য ষ্্যাফিং 
খাস্তাপ্যানকেক 
খরগোসের পাই 
খাম আলু দি! চিংড়ীর ছেঁচকী 
খীরের আললেট 
খীরের পুডিং... 
গাজরের সুগ*** টু 
গাজরের সুপ (দ্বিতীয় প্রকার।) 
গুলা পিঠাচি *** 
* গলদ! চিংড়ীর হাড়ি কাবাব 


গ্রীল সোল 5০০ 
গিলামী সস... 
গাথিক স্‌... নে 


গ্রেতি কাটলেট, 


 পৃষ্ঠা। 


১৩৭১ 
১৩৮ন 
৭৭ 


১০৪৪ 


০০৭ ০১১৭২ 


১১৭৪ 
১৯৮৩ 
১১৯৩ 
১১৯৪ 
১২৫১ 
১২৭০ 
১৩০৮ 
১৪৪১ 
১৪৪৩ 
৭৭ 
প৭১ 
৮৫৭ 


৮৬১ 


৯২৩ 
৯৩২ 
৭৪২ 
৯১০৭ 


[ 
নিষয় 
গেলাসী চপ... ক 
গুলেলী কোপ্তা 
গোলাচিপ্যাটা ৪ 


গুজরাটি মতিহার 
গলদ? চিংশ্ীর মালাই পোলাও 
বি পোড়া 


চিৎড়ী মাছের সপ ৫ 
চিকেন ব্রথ ... 

চিকেন ব্রথ ,. 
চিকনের জগ সুপ 5 


চিতল মাছের ই, 


চিন্তল মাছের বিলাতী বেগুণ দিয়া 


চিংড়ী স্যালাড 

চিংড়ী মাছের কোথা 
চিংড়ী মাছের বড়া 

টও চও 

টিংড়ী পাফ ... 

চিড়ী সাল্সি 

চিংড়ী সস্‌ *.. 

চিনির রং 

চোলাই 
_চিকন রোষ্ট ,,. ্ 


ঠ 


ঞ্ড 


ত৪ 


পৃষ্ঠা। 
১১২৪ 
১১৫৯ 
১২৯৯ 
১৩৭৬ 
১৪২২ 
৯৫২ 
৭৮১ 
৭৮৭ 
৭৯৬ 
৭৮৯ 
৮০২ 
৮০৪ :. 
৮৩৬ 
৮৬৮ 
৮৬৯ 
৮৮৮ 
৯০১ 
৯১৩ 
৯৩৩ 
১৪৮ 
৯৬৮ 


টি 


বিষয়। 


চিকন গ্রীল ... 

চিকন ই. 

ও ঈও 54 
চপ, কাটলেট, কোণ! কাবাৰ 
চিকন কাটলেট 

চিংড়ীর ধিটোপাসো 


চর্ধি দিয়া পাফ পে 
চিংড়ীর প্যাটি 
চিংডখীর পাঁফ 


চিৎড়ীর ফতেন। ১১ 
চিৎড়ী মাছের ছেঁচকী 

চিংড়ী মাছের রামতা 248 

চিংড়ী মাছের কালিয়া 


চিকন কারী... ঃ 5 
চিকনের মালাইকারী *** 5 


চিড়ার ঘণ্ট পে!লাও 

চিনির ঠোঙার় কাষ্টাড” পুডিং 
চকোলেট ক্রিম 

চা খরগোস বা কোয়েনেল 
ছানার পুডিং কেক 

ছানার প্যান কেক 


_ ছানার পনির .” 5 প 


পৃষ্ঠা। 

১৩৭ 
১০৫৪ 
১৪০৬৭ 
১০৯৮ 
১১২৭৯ 
১২১৫ 
১২৫৫ 
১২৭৮ 
১২৭৯ 
১২৯৮ 
১৩০০ 
১৩১৫ 
১৩৩৪ 
১৩৬৪ 
১৩৬৫ 
১৪০ 
১৪৭৭ 
৯৫৪ 
১১৮৯ 
১৪৩৩ 


৮১৪৬৬ 


১৪৮৫ 


[ উ 


বিষয় | 
ছানার পনির (দ্বিতীয় প্রকার) 
ছানা ও রাবড়ির কেক 
ছানার মজা ... 
জগন্থপ 
ুলিয়ান সুপ্র 
জন্মন সপ 
জেলেডে পোয়াস' 
জলে ডিম পোচ 
জোনিয়া 
জয়পুরী লোর্দা 
জণপাই দিয় মুরগীর কারী 
জর্দান ফিকাসি 
জেলী ক্রিম *.. রক 
জেলী ক্রিম € দ্বিতীয় প্রকার ) 
বিঙ্গা দিয়া ট্যাংরামাছ্ের ই, 
ঝালিকাস' ... | 
ঝালদি 
বঝিন্ুকভাজা 
ট্যারামাছের করমচা দিয়া & 
টিন দামন কাটলেট / 
টোষাটে। সস্‌ 


টোমাটোসস্‌ (দ্বিতীয় প্রক্ার। ) 


৯ 


] 


ৃষ্টা।” 
১৪৮৬ | 
১৪৮৮ 
১৪৮৯ 
৭৬২ 


- বিষঙ্গ। 

'ামাটো চিকন রোষ্ট ... 
দিকালি কাবাব ্ 
টামাটে। দিয়! মুরগীর ভাজা, 
[ুটোমাটো সস দিয়া মুরগীর কাটলেট 
টার্কি রোই ... 

টার্কি বয়েল *** 

টার্কি ও মুদ্গীর জন্ত পুর 
টার্কি এবং কেপনের জন্য পুর 
টিনের সার্ডিন ৫ 
টোমাটো আমলেট 

ট্যাংরা ছাতু ভাঁজ। 

টার্টের জন্য পেষ্ট 

চার্টলেটের ঘরকাঁটা গেষ্ট 
টিমবালে জোপে 

টেবিলের সাজ 

ডিম চর 
ডিমের মুলুকতানি সপ 

ভিম দিয় ব্রেপের স্‌ 

ডিম 

ডিম সিদ্ধ 

ভিম সেক ... 
ডিম পোড়। ..*- 


পৃষ্টা । 
১০০১ 
১০৪০ 
১০৫৬ 
১১৫৩ 
৯১৭৮ 
১১৮১ 
১১৯৪ 
১১৯৬ 
১২১৪ 
১২৪৪ 
১২৪২ 
১২৫৭ 
১২৫৮ 
১৪৭৪ 
৯৫২০ 

৭২১ 

৭৮৫ 


৮০৯৪৯ 


১১৯৮ 


১২০৪ 


০০ শ ১২০৯ 


১২০২, 


বিষয়। পৃষ্টা ॥ 
ডিম ভাঙা ... ৮2 5: ১১ ১২৩ 
ডিমটোষ্ট ... টি নু ১ ১২৭৬ 
ডিমের &, -* তত মর ০:৮০ ১২০৬ 
ডিমের তুরফি 46৪ হর ০২২৭ 
ভিমের'মেরিনেড নি ১৯২১৯ 
ডিমের কাবাব নোমি *** ৪ ১,০১১১২ 
ডিমের আমলেট ে ১ ০১ 3২১৭ 
ডিম্দিয়ী ছোলার ডালের কারী 2, ০, ১৩৯৩ 
ভূম্ুরিয়৷ পোলাও রঃ 2৮ ১০,:১৪০৮ 
ডিমে ভর্তী। ... ঠ % ২১, ১২৩০ 
ডিমের আমলেট বিলাতী বেগুণ দিয়া ... ১. ১২৩১ 
“ডিমের ফুফু *. 5 নী ৭ ১২৩১ 
ডিমের দম ... 2 555 ০০ ১২৩৪ 
ডিমের মিরালি ১১ 2 ০০ ১২৩৬ 
ডিমের শিরা ,.. নি ছি ১১, ১২৩৬ 
ডিমরিম ** 2 ১০৪ ১১ ১২৩৭ 
ডিমের ছোকা 25 ৮০৪ 5০ ১২৩৮ 
ডিমের পাফ *.. ক ৪ *ত ১২৬১ 
ডিমের পাফ (হ্বিতীয় গ্রকার। ) রি ১০ ১২৬৮ 
ডাল চিংড়ী ... মা ১৯ ১১১৩৪৮ 
ন্ডিমের কারী 2 ৪5 ১১১ ১৩৬২ 


ডিমের কারী লাল_কুমড়াদিয়া ঃ ২০ ১৩৬৯ 


বিষয়। পৃষ্ঠা। 
তপলি মাছের ফাই রঃ - ১১৮৭৯ 
তেমতি স্তালাড 8: টু ১০ ৯৮৩ 
তেমতি ফিকাসে রর ১০ ৯৮৪ 
তুর্কি কাঁষাব রঃ *০১০৩৭ 
তিতির রোষ্ট রি ১৯ ১ ১১৭৮ 
তেমতি দোল্ারসা ও টি *ত১১৮৪ 
তেঁতুলে দম ,.. ০ £ ** ১২৩৪ 
তেরাফি, ১, পু নম ০১ ৯২৬৩ 
তেতুল দিয়া ভেটকী মাছের কারী রত ১০ ১২৯৬ 
তামলী কালিয়। ক 7১৪ ১১১ ১৩৮০ 
তেঁতুলের চাজ্ধীদার পোলাও ০১৪১৬ 
তালের পুডিং 2 ৪ ১০৪৫১ 
ছুধ দিয় পাঁটার সুপ 2 টু ১০ ৭৫৪ 
দই মাছ ,.. ঃ 2 ১৮১৪ 
দয়ে চি্ড়ী ... 22 ৯ ১... ৮১৫ 
দ্বিতীয় রকম ... 4 ৮ ৯২৩ 
ছধের সস ১ 5১৯ তির ১,৯৩৯ 
দই শসা ... ৪৮ ইঃ ১০৯৭৭ 
দিল পছন্দ ... ই ১০৯৭৯ 
ছুধ দিয় মটন রোষ্ট ৪১ 2 ০১:১০১৭ 
ছুরাপি কাবাব £ 2 ৯০৩৪ 


হুধদিয়া মটন চপ হি ৮ ২০ ১৭৭৯ 


বিষয়। 
গ্লোল্মা সিবাঁই 
দেহেবু 
দোপেয়াজ! ... 
ছুধ দিয়া মটন কারী 
দি দিল্জ পোলাও 
ছধের কাষ্টাড 
দুধের বামজ 
নারিকেলের সুপ 
নানা মাছের কথা 


নেবুর সস্‌ ... ৮ 


নটে শাক ভাজি 

নোটে শাক সিঞ্জ 

মোনা মাছের কুছ 
নাকালী কাম 

নুড় হুড়ীঃশাকের কারী 
নারেঙ্গী বা কমল। কারী 
নামকি পোলাও 
নারিকেল পুডিং 


নারিকলের পুডিং 5 


নারিকেলের বিবিষ্কা ডোদি 
নারিকেল পুডিং 
নারিকেল কুলের পুডিং 


দ 


পৃষ্ঠা । 
১৯২১ 
১২৮৯ 


১২৯২, 


১৩৫৯ 
১৪১১ 
১৪৫২ 
১৫৯২ 

৭৫৬ 


৯৫৬ 


০০ 38৮০ 
7০৯৯২ 


৯১১১৪, 
১২২১ 


১৩৪৬ 


১৩৫২ 
১৪২০ 
১৪৩৩ 
১৪৫৫ 
৯১৫৭ 
১৪8০ 
২৪৬৫ 


[1 ধ 
বিষয়। 
নারিকেল বুলি 
নেবুরু কুজি ... 
নেবুর জেলী 
পালিত পঞ্তর মাংস 
পালিত পক্ষীর মাংস 


গাঙ্করার সুপ 
পালম শাকের সুপ চ 
পার্শে মীছের ই 


গার্শে মাছের ফেরিজি 
পাতত দিয়া কই 
পুরৌফরেট। 

পটলের দোলা 

প্যাটে ভ গম ডেটেএর 
পোয়াস' মূলে 

গ্যাটে সেবিক ডাক্রেভে ইকনমিক 
পুর 8, 
পিরানেঞ্জ সস্‌ 
পেঁয়াজের গ্রেভি 
পিকান্ট স্‌ .* 
পুদিনার সস্‌ 
পের়াজের সস্‌ 
পেরিশিয়ান ছেঁচকী 


পৃষ্ঠা। 
১৪৯৯ 
১৫০৩ 
৯৫০৩ 
৭২৭ 
শ্ন২৯ 
৭৭৫ 
৭৭৭ 


৯৪৩ 
৯৪৭ 
৯৫৯ 
৯৫৭ 
৯১৫৮ 


৯৬৬ 


বিষয় । 
পাছমের আঁখীরা ১? 
পেয়াজের শ্তালাড 
গালম শাক সিদ্ধ ০১ 
পালম শক সিদ্ধ (দ্বিতীয় প্রকার ) 
পালম শাক ভাজি 
গাখী মাফ করিবার প্রণালী 
পীর গ্রীল 
পাটার রোষ্ 
পছন্দ কাবাব ৪ 
পাটার ধুলি 45 
পাঁটার গ্রীল ... 
পাঁটার হ্বাশ ... 
পাইয়ের জন্ত ষ্ট 
পাতি হাসের দমপক্ত 
পেপার পট ... 
পোর্কের টওউও,.. " 
পোর্ক চপ 
পাতিহাস বয়েল 
পায়রা ₹রা্ট 
পায়র। বয়েল .. ও 
পায়রূর ই, -.. মর 
পাক্করার পাই 


পৃষ্ঠ! 
৯৮৯ 
৯৮৮ 
৯৮৮ 
৯৮৯ 
৯৯৩১ 
৯৯৫ 


১০১৭ 


»*:2১০১৯ 


১৩১৯ 
১০৩২ 
১৩৩৪ 
১০৪৬ 
১০৫৮ 
55৬২ 
১০৬৮ 
১৭৭৩ 
১০৮৯ 
১০৯৫ 
১০৯৩ 
১০৯৮ 
১০৯৮ 
১২৭৪ 


হিষয়। পৃষ্ঠা 
পাটার কারী নে 2 ১১,১৩০১ 
পাঁটার কারী ( খবিতীয় প্রকার ।) ০০ ১৩০৭ 
পটোলের বিচির ছোঁকা .** ১৮ ১৩১০ 
গাটার দমে ঘণ্ট ৫ ০১৩৯৬ 
পার্শে মাছের কারী রা 2 পে ১২৭ 
গাটার কারী (তৃতীয় প্রকার ।) », ১৩৩৯ 
পাঁটা দিয়! ডালকারী তত ৪ ১১ ১৩৩২ 
করণ কুক *,* 3 রর ১১, ১৩৩৩ 
পেয়াজের দোশাকারী ... ১১ ১৩৩৬ 
পটোলের পোশ্মাকারী -১, হত ১,১১৩৪৩ 
পেঁয়াজের দোন্মাকারী (দ্বিতীয় প্রকার )... ১০১৩৫৬ 
পাঁটার ফেরিজিকারী 2 ছি ০৮ ১৩৫৭ 
পেশোয়ারী কর্ম 2 রঃ ১১১৩৭৮ 
পুইকারী ০১ 2 5 ১০ ১৩৮৩ 
পুঁগ়ের বিরানি কারী ৮" ৪ এ ১৩৮৪ 
পাঁটার বাঙ্গলা .১. মি রর ১১১ ১৩৮৬ 
পাঞ্জরার অমুতাঞা তত বি ০০ ১৩৮৭ 
পটার সাতলান বাঙ্গল! ... ০ ৯৬৮৮ 
পেঁয়াঙ্জের দোল্াভাজী  -* ৮ ১১৩৮৯ 
পোর্কের কুরকিট টি ্ ১১১৭৩ 
পোলাও:য়র কোপ্ত। নি এ 5০ ০১১৪৬ 


পেপার কাটলেট ১১৫৪ 


বি্ষয়। 
পোর্ক কাটলেট 
পাঞবার কাটলেট 
পাতি হাসের ডেভিল 
পোষাকী টম্‌ 
পাতি হান বা রাজইাসের জন্য পুর 
পেয়াজ দিয়া আগা পপোচ ... 
পার্শে মাছ ডিমদিয়। 
. পনির দিয়া আমলেট 
পনির স্যাগুউইচ 
পুদিনার স্যাগ্ডউইচ 
পটেড ভিম ... 
পুর পনির ... টি 
পনির টোষ্ট 
প্যাষি। 
পাইছ্জের জন্য কাচা চর্ষি শোধন 
প্যাষ্টির জন্ত:চর্বিভাপে গলান 


পাফ পেষ্ট ... ন 
পাফণ্পেষ্ট (দ্বিতীয় রকম ।) 
পাইয়ের ছন্ত ক্রাষট হি 
পর্তারুটী বা শরটক্রা্ট : *** 
পেষ্ট 


পা ৪৪5 ২ 


পৃষ্ঠা । 
১১৫৮ 
১১৭৯ 
১১৮৯ 
১১৮১ 
১১৯৩ 
১২১৩ 
১২১৩ 


স ১২২৩ 
১২২৫ 


১২৩৪ 
১২৩৫ 
১২৩৭ 
১২৩৮ 
১২৪৭ 
১২৫৮ 
১২৫১ 
১২৫৩ 
৯২৫৪ 
১২৫৬ 
১২৫৭ 
১২৫৮ 
১২৬৭ 


বিষয়। 
প্েলাও 
পুডিং 
পাঁউরুটা দিয়। কলার বাড়া ... 
পুডিং কেক... 
প্লাম পুভিং ১, 
পেয়ারার ইট 
পাকার পু্তিং নৌ 
পাশি খাই টা 
পান্ডও কেক রি 
শাফাতিয়া 
প11৬তাবুর আইসক্রিম 
পেস্তা বাদামের আইসি 
সাইবা টার্টের লনা আই!সং,, 
পাটার জেলী ... তি 
ফুলকপি সাজা 


ফ্লাঅগেলে ডে পোয়াম ১৪ 
ফিলেটম অফ ঈলআনা রেদুলাড - 


ওফ গিলাণা স্‌ চর 
*দ্কঞ্চ ক্রিম ম্স্‌ চর 
ফ্রেপ পাই সস্‌ ০ 
ফঁডাট'শো। ১, নি 


ফুলকপির স্ত)নাড 


হ্ষয়। পৃষ্ঠা । 
ফর্পাশবিন ... ১ 7 ২১৯৫৫ 
ফেঞ্চবিন আলা পুলে ... ৪ ১৮৯৫৭ 
ফিরিঙ্গী মটন ই চ রিটা ১০:328৮ 
ফেনিমিনস্ *.* টে ১ ০০১১৯৩২ 
ফিব্যাণ্তি ০. টু ১০১৯৫৫ 
ফিরিছ্গী কারী রি ১ ১১৩৫৮ 
ফেঞ্চ ফ্রিটার বা রস বড়া .. উর ০০ ১৪৭৬ 
ফেরিনা  * টি ৪ 5০৩ ১৪৭৮ 
ফ্রেঞ্চ (গালারুটা হ ৪৪ ১১১১৪৮ই 
বাণ মাছের সুপ দা 5 *ত ৭৫৩ 
বার্ধিহুপ ১. ০০ ১ ১০ বত 
বাধাকপির হুপ বাঁ হজ পজ 42 ১১১ ৭৬ 
বিটের লুপ ১. হি নি ১১৭৬৯ 
বানী মুরগীর মুলুকতানি ... ই ১১ ৭খ9 
ব্রেনব্রথ, ০৪ রা টি ১ ৭৯৩ 
বাদামের সুপ ৪2 2 2 ৭৯৪ 
বাটার সস ... 2১5) 58 5 ১১ ৮৩৯ 
যাগদ ছিংড়ীর কাটলেট *.* 8৫ ১০ ৮৫ 
বাগদ। চিংড়ীর কাটলেট ( দ্বিতীদ্র প্রকার ।) ১১,৮৬৭ 
বড় ক্ুই মাচ্ছের ফ্রাই .. ৪ ১৮৭০ 
বিষম চিংড়ী ... এ রি তে ৮৭১ 


বাধাকপি ভা -  *** ৫:৪০, ১১১ ৬৭৮ 


[ ম 


বিষয়। 
বাদাম বাট। দিয়! মাছ ভাজ! 
বাটা মাছের কাটলেট 
খড় মাছের কচুরি 
বুলিআ ঝাজে নে 22 ৪. 
বাটার সস্‌ ... 
ব্রেন সস্‌ 
হবাউন সস্‌ *.5, 22 
বন্ত এবং জলচর পক্ষীর জন্ত স্‌ 
বিটের স্ত্যলাড 25 র 
বিটের স্তালাড (দ্বিতীয় প্রকার। ) টু রঃ 
বাঁধাকপির ইষ্টারি ঠ, ১৪৫ 
ব্বাধাকপির স্তালাড 
বাহ গাজ ও 
বেগুণের চাটনী ৫ ৩... 


বেগুণ ভর্তা -১- 2 ৪ 5 


বাধাকপি তেমতি 
বেগুণের মিচ 

_ বাধাকপির মিষ্টি ালাড 
বিলাতী বেগ্ুগ ভর্তা 
বাধাকপির ভাটি সিদ্তা .., ৪১5 

বাহার কাঁবাৰ / 

বাসী মাংসের ডেভিল . **- [২ ২ 


পৃষ্ঠা । 
৮৮১ 
৮৮৪ 
৯৮০ 
৯২৫ 
৯৩১ 
৯৪৯ 
৯৫৪ 
৯৬২ 
৯৭২ 
নত 
৯৭৬ 
ক 
৯৭৭ 
৯৮১ 


৯৪হ 


নও 
৯৮৫ 
৯৮৭ 
৯৮৪ 
নন 
১০৪১ 


5০৫৫ 


বিষয়। পুষ্ট! 
বিট পালম শাকের এফাৎ -.. * ০. ১০৬৪ 
বাধা কপির এক্রাৎ রর ১ ১.১ ১০৬৩ 
বাধা কপির চিম চিমা  **' ৮৫ ১৯৯৭৪ 
বেকন বয়েল. 5 রর ১৮১৯৮৪ 
ব্েডিং চপ... দি কচ ১,১১১৪৩ 
বাসী চিকনের ভূপ্নে ৫4 8 ১... ১৯১৫ 
বাদসাহী কোপ্তা ক টি ১ ০১১১৮ 
ৰানী মাংলের ফেরিজি  *** 3 ০. ১৯২৩ 
ব্রেল জিটার *.. নে ১১১২৩ 
বড় সুরগীর কাটলেট  ₹.. ৪ ২১১৩৪ 
খুন্দিয়া পুভিং টা ০০০১১৩৪ 
ব্রেন ফি.টার... রন ১ ১০১১৩৫ 
বাটার্ড চপ ... ৮ ১১৯৪০ 
বলা ভাজা ... নি 5১ ০১১৪৭ 
বাসী মুরশীর কুর্কিট 5১ ০০ 2৯১৫৩ 
বাসী মাংসের মতি এ রি ১০১১৫৭ 
বেগুনের দেল ৪ 21:28 ১১০১১৬১ 
বর্ধমানের কাবাব রর 2 ১১১৬২ 
বন্ত ও পালিত পশুপক্ষী -.. পু ১১১১৬৯ 
বাটার কাবাব বি রা ১১১৭৫ 
বিলাতী বেওুণ দিক্। ডিমপো ২০2 ৯ই২৯ 


শ ত্রয়েলা তত শা পে ** ১২২৯ 


বিষয়। 
ঘড় মাছের কচুরি এ 
বাদাম বাট। দিয়া মীংসের মাল।ই কারা... 
বারির্জ ফলুষা 
বরবটীদিয়। হাঁসের কারী ... 
বাদামী কারী 
বোম্বাই থুর্িকারী 
কৃ্দালু।. ** নর 
বাগ্দু চিতড়ীর পোলাও 
বখরি পোলাও 
বন্বে পুডিং 
বোলকেখাঙ্ডি 
বোল কান্তিঘ়ান 
বাদামের পুডিং ০5 
€বাষ্টন পেনকেক 
বেভেরোইজ ও ফেজে **, হি 
বাশী জেলী ... 2 
ভেড়ার মুড়ার সুপ (মটন টক সুপ) 
ভেড়ার মাথার সুপ 
ভাম্সিলিতুপ 1 2৪ 
ভেটকীর সুপ 
ভিন্ন ভিন্ন মাছের ই, 9 
ছেটকী মাংছর মৈলু 5 


পষ্ঠা। 
১২৫৯ 
১৩২৩ 
৯৩৪১ 
১৩৪৫ 
হি ১৩৬০ 
১৩৬১ 
৯৩৬৭ 
১৪০৪ 
১৪১৮ 
১৪২৮ 
+**১৪৪৮ 
**::১৪৪৯ 
১৪৫১ 
১৪৫৪ 
১৫০৫ 


বিষয় । পৃষ্ঠা। 
ভাগা তেটকী 7 টা ২ ৮৯২৯ 
ভেটকী মাছের মৈলু ১ 2 ১১০ ৮২৫ 
ভেটকী মাছের বিলসন ,.. 3 ১০৮৩৯ 
তাপারি ... ৯ ১০৮৫৮ 
ভাতত দিয়া ভাপা রি 25 ১৮৮৫৯ 
ভেটকী মাছ ভাজ! 5১১. ৬৪ ক ১০৮৭৭ 
ভেটকি মাছের গ্রেভি কাটলেট ১ ১ ৯০৩ 
ভিামেল ... ৪ হু ১১১ ৪5 
ভাতের ভিচামেল ৫ ৮ ১৮ ৯৪৭ 
ভিনিগার সস্‌ 2 4 ১১৯৬১ 
ভেজিটেবল মটন ইট শব রঃ ১১০৪৫ 
ভেড়ার লিহ্া সিদ্ধ এ ৫ ১১০:১১৯৬ 
ভেড়ার জিহ্‌'র কাটপেট -*, রর ১তত১১৯৭ 
ভাপে ডিমাসন্ধ হর 5 ১ত১২০০ 
ভেড়ার কোর্খ্বা : ৫ ১১ ১৩২৬ 
ভেটকী মাছের কিসমিস দিয়। কালিয়া ... ১১১ ১৩৯৪ 
ভাতের পুডিং তত সর ০১৪২৯ 
ভাপা কাষ্টার্ড পুডিং ১০, টা ২১০ ১৪৪১ 
ভেনিলা আইসক্রিম হে 42 ১৮১৫০৯ 
মাছ তত 5০৯ ০ 5০০ ৭২৪ 
মাংস 5১3 ধা নি ০০ ৭২৬ 


মটনের টক ... পন রত ০৮3২ 


বিষয়। 
মটর ডালের হুপ 
মাছের ইক... 
মাগ্ডর মাছের হুপ 
মুলুকতানি সুপ 
মাশরুম নুপ 
মকটার্টল হুপ 
মটন ব্রধ ... 
মেক্সরনি সুপ 
মাছ (প্রয়োজনীয় কথ।। ) 
মৌয়লা মাছের হাশ 
মাগুর মাছের ফেরিদি -.** 
মানের গ্রীল তত 
মাছের রো 


মূড়া তাজ! ... টা 


মাছের তেঙে মাছ ভাজ! 
মাছের ক্রোফেট 52 


মাছের পাই ... ৪৪ 


মাছের আলুর চপ 

মাছের ডবলী 

মাছের বরফি নু 
মালাই সস্‌ ... ক 
মেলা 


পৃষ্ঠা । 


৭৯৭ 
৮১৪ 
৮৭৭ 
৮৮৯ 


[জু 


বিষয় । 
মেটর ভোটে নুতার 
সুপীর সিরামি কাবাব 
মুরগীর ই বিল্লাতী বেগুণ দিয়া 
সুরগীর ব্রাউন 
মটনের ব্রাউন ই, হর 
মটন ই. 
মুরগীর 'আইরিশ চন 
মটনের আইরিশ ই 
মটন চপ ০০০ 
মটনের ডবল 
মটন রোষ্ট ( হত প্রকার । ॥) 
মুরগীর পাইয়ের দত ই, (ত্বিতীক় গ্রকার।) 
মটন স্টেক 
মটনের ভারা 
মটনের প্রিের মাংল রো .. 
মটনের হ্যারিকট 
মেটে দিয়া বেকন ভাজ। 
মুরগীর, ফির্কিসি 
মাংসের ভিনিগার চপ 
মেটের ফেরিজি 
মানী কোণ! 
+ মেটের ফেরিজি (ছি প্রক্ষার) 


১৪৭২. 
১০৭৮ 
১০৮২, 
১০৮৫ 
১০৮৬ 
১৮৮ 
১০৯১ 
২১২ 
১১১৪ 
১১৯৮ 


১১২৪ 


বিষয় । পৃষ্ঠা । 
মটন ফ্রিট ০, ৫ ৪ ,১১১5২৫ 
মটনেকজ ক্রান্থচপ নে ক ১৮ ১৯৩২ 
মু্ধগীর ই... বে দি ১০১৯৩ 
মাগুর মাচ্ছের শাদা ... ঠ ১১৮১৫ 
মালাই মৈলু .*. * তত ১১৯৮২৮ 
মাছের বেক, 25 রি ১০৮৪৯ 
মাছের পিক কাবাৰ ঃ ১ ১০৮৫৩ 
মাছের হুদনি কাবাব ... রর 7৮৫8 
মেপ্টেড সটেয়ার 2 টা ১১. ৯৫২ 
মাষ্টার্ড : .১- ৮ 5 ১১১৫৪ 
মাষ্টার্ড সস্‌ (দ্বিতীয় গ্রকার । ) ১৯৪ ১১৯৫৪ 
মেটের সস্‌ ... রর ১১0 ০৯৫৮ 
মিঠাসস্‌ ১ ৯ ুঃ ১৯৬১ 
মূলার স্তালাড ১ *৯% ২০৯৭৮ 
মেকরণি এবং তেমতি সস্‌ .. ৪ এ ৯৮৬ 
মুরগী বেল ... ঃ ১৮৯৯৮ 
মুরগীর বুলি... 2 রঃ 5১৯৯০ 
মুরগী রোস্ট... ৮4 ০৮০ ১০৩ 
মুরগী শীল ,.. এরা 2 **০:১০০৪ 
মুরগীর ফাসি গ্রীল ও ৪23 ০১০০৪ 
মুরগীর হিশদুস্থানী কাবাব ... ৭ ০০১০০ 


ষুরগীর আন্মানি কাবাব 


টি তত ১০০৭ 


|] স] 
ব্ষিয়। পষ্ঠা। 
মুরগীর হাড়ি কাবাব -.. তে 


মুরগীর কাবাব নোমি 


5৮১৩ক৮ 


নক 5 ১৪৩৭ 
সুরগী'র মোগলাই কাবাব *.* ১০১১ 
সুরগীর কোর্শ। কাবাব ১১৮১৯১২ 
মুরশীর ক্রান্থ রোই ০৮১০১৩ 
মুরগীর পোলাও ৪ রি ১১১১৪১৪ 
মটন রোষ্ট ... 3 ২ ৮০ ০১৯৯৮ 
মউনের কলার হি ১543248 
মটনের পকসনা কাবাব *** মা ১০১২২ 
মটনের ক্রান্থরোষ্ট ৯. ডি ১১১ ১০২৩ 
মটনের রাউও কাবাব ,*, ১ ১১৯২৬ 
টন বুলি ,.. নি ১১৪২৭ 
মটন বেক ** 3 ১৩০ 
মূদ। দিয়া ল্যাম্বলেগ বয়েল,.. ১5৯৭ 
মুধধগীর শফেদ কাবাব ১০৬৬ 
মাছ পোড়া ১ 5 ১০৮৫৫ 
মাছের দম্পক রি যী ১০৮৫৯ 
মাফের বলা, 2 2 *ত০১১৩৭ 
মুরগীর ফ্রিট ... টি প ০০১৯৩৭ 
মুব্গীরশাশি 3 এ ১১৯৩৯ 
মাংসের ফেরিজি 5? ৪5 ....১১৪১ 


মটনের গেলাসি ৮ণ ৪৪ যী ১৯৪২ 


[ হু 


বিষয় । 
মটন ট্রেক *.. 
মিচ 
মকমাসরুম :** 
মিটব্রেড 
মটনের কাটণেট 
হিশরি ... 
মঘুরের রো 
মযুরের সানি 
ময়ুব্রের কাটলেট ন 


ময়দা দিয়। ডিমের আমলেট ৪ 


মেকেরনি ও পনির 
মাছের ডিমের স্যাগুউইচ ... 
মেকেরনির টিশ্বল 
মেকেরনি ও টোমাটো। সস্‌ 
মটনের স্যাগুউইচ 

মুরগীর পাই... 

মটনের পাই 

মুরগীর কারী 

মুগের ভাল কারী 

মটনের বন্গালু 

মসুর ডালের মান্রাজীকারী 
মেটের দোপেয়াজ। 


| ক্ষ ] 


বিষয় । পৃষ্ঠা। 
মাংসের বোস্বাইকারী ৪ ট ১১১১০৯৩ 
মাংসের বিরিঞি 3 ১) ১১১ ১৩১৯ 
মুরগীর কার্ট্টিকাণ্ডেন . ০, ১১০ ১৩৩৪ 
মটন কারী ... ৪ রর ১০১৩৪ ০ 
মুরগীর মালাইকারী 2 ট 5১৩৪৯ 
মুরগীর কোর্মম। 5১ ৪ ১৩৪৪ 
মাছের ভাক্াকারী ৫০ রি ১১১ ১৩৪৭ 
মুরগীদিয়! ডাল তত৯ দর ১, ১৩৪৯ 
মটন কারী ... ৮ 2 ২১৯১৩৫০ 
মুরগীর মালাইকারী  ঞ.. ঃ ১০১৩৫১ 
মান্রাজী আসাড়িকারী ..* ট ১১১ ১৩৫৩ 
মুরগী দিয়া মুগের ডাল ... দ্র ১১৩৫৫ 
মাংসের মালাইকারী  ** ১০১৩৫৭ 
মাংসের গ্রেভিকারী 4 5 1 ১৩৬৩ 
মুরগীর দোপেক়াজা রে রা ১০ ১৩৬৪ 
মটনের কোর্মা টু ঠঃ ১১, ১৩৬৬ 
মুলালি ৯ 5৪ ১৪৭ ১১১ ১৩৬৯ 
মাদ্রাজী ঝাল ফেন্রিজি ... 5 ১০5৩৭ 
মদিনা) *. ১৯ লি ১১ ১৩৭৩ 
জেওয়াড়ী দোপেয়াজ1] ৮০ .... ৯৩৭৫ 
মুরগীর ইংরাজী পোলাও *.. না ১.১ ১৩৯৬ 


* মিঠিস। বিবিস্কা ১ ২৪2 4 ১০ ১৪৪৪ 


বিষ । 
মাংসের ইংরাজী পোলাও ... 
মুরগীর খীরমী5 পোলাও 
মিষ্টিস। বিবিস্কা (দ্বিতীয় গ্রকার।) 
মন্দার পলাম পুডিৎ 
মালাই সম্‌ বা ক্রিম স্‌ 
মিষ্টি আমলেট ট 
শিষ্ট-আমলেট (দ্বিতীয় প্রকার) 
মাম্বলেন পুডিং 
মামালেড সদ 5 
ক্ুইমাছের তেমতি দিয়া সুপ ৪, 
রাঙ্গামোতার সুপ 
কইমাছের কাচা আয দিয়া 
রুই মাছের মৈলু 
কূই মাছের বামি 
রুই মাছের ডিম ফ্রিটার (দ্বিতীয় প্রকার।) 


রসা ১ 5 
রাইয়ের স্‌... 

রেমুলাড 

রঙ্থনের সম... রি 
রো 28 


রোষ্টের অন্ুবন্ধন 5 
রুইমাছের চিমাই 5 হি, 


পৃষ্ঠ! । 
১৪০১ 
১৪০৫ 
১৪৫৭ 


১৪৭১ 


*স১৪ ৭১ 


১৪৭২ 
১৪9৩ 
১১৭৫ 
১১৭৫ 
৫৭ 
৬১ 
৭8৯ 
৮২৫ 
৮৩৭ 
৮৬৪ 
৮৮৭ 
৯৩৭৯ 
৯৪১ 
৯৪৫ 
নন 
ন্ন৭ 
১০৭৫ 


[ %* 


বিষয়। 
রাজহাস রো 
রাজহাস রো ( দ্বিতীয় গ্রকার।) 
রাজহাসের বয়েল 
রাজঙ্াসের বয়েল ( দ্বিতীয় প্রকার) 
ঝির্ঘ ক'টলেট এবং আলুম্যাশ 
রিষোল কাটলেট আলিটালি্ 
রাজহাসের ডিম সিদ্ধ 
রুষেলি মালাই 
রামতা 
কুইমাছের কারী 
কুইমাছের কারী 
টার পুডিং... 
রোলিপোলি পুডিং 
রুটার পুডিং... 
রাস্প ধেরি আইসক্রিম 
রাবড়ির কুল্পি 
লালকুমড় দিয়া ভাতের স্থপ 
লাউয়েক টরামগ্রাডু, 
লজদানি 
লাউয়ের স্যালাড 
লাম্ববেক 
প্ল্যান্থলেগ্বজেল নে 


রিষয়। 
জাইগ্রের পুডিং ১৪ 
লাউদ্নের পুড়িং (দ্বিতীয় প্রকার।) 
 লুডকি ০, 


' শীকার কর! পণ্ুপক্ষীর মংাস 
শবছী 
শবজী দেওয়া ইক 
শাদাই্টক .. 
শবজী সপ ... 
শবজী দিয়া বাণিস্থপ 
শসাধিয়া চিতড়ীর ট্রামক্রাড়ু -.* 
শসার সদ্‌ 
শনর সস্‌ 
শাক শবজী... 
শসার স্যালাড 
শসা তেমতি 
শ্রাইশ কাঁটা হাশ 
শ্তামী কোসপ্তা কাবাব 
শেরি ডিম *** 
শাদাশিদা আমলেট 
শাকিলা ট 
শাক চিংড়ী ... ১ 
শফেদার হুফে 


ৃষ্ঠা। 

তত **১-১৪৩% 
২০৬ ০১০১৪৪২ 
৯৮৬ ০০১১৮ 
৭৩০ 
শব৩১ 
৭৪৪ 
৭৪৫ 
১ বি 

বে ১১৮৩ 


৯৪৪ 
৯৫০ 
৯৬৩ 
ন্গণ 
55৩ ৯৮৫ 
১5৭৩ 
১১১৬ 

* ০১৯5৪ 


১২৩৯ 


গ ৭৯ ১৯৮৬৮ 


১২৯০ 


১০০ *১০১৪৬৯ 


বিষ্য়। 
শাদাশিদা গ্যান কেক 
ইক, ৮১০ 
যোল মাছের ব্রাউন, 
যোল মাছ ভাঙা 
যোল-ফিলেট 
ফোলমাছের কচুরি 
উ্রবেরি আইসক্রিম 
সাধারণ কথ৷ 
ন্্প ১৪ 
স্বচ মাটন ব্রথ 
জুপের জন্য ডিমের গুলি 
মীমের হ্ুপ - 


জী ক্ষচ মটন ত্রথ ( দিতির প্রকার।) 


মিংই মাছে ষ্ট 

পিগ! মৈলু 

দিদ্ধ মাছ এবং দুধের লল্‌ 
সিংইমাছের ফেবিজি 
সিংয়ান্ড! 

সোল অ গ্রেত্যা 

সস্‌ এবং গ্রেভি 
সুইসংলস্‌ 

মস পোয়াভ্রেডা * 


ৃষ্ঠা। 


7 ০ নিউ 


খড১ 
৮১৬ 
৮৮২ 
৮৮৩ 
৯৩ 
৯৪৯৪ 
১৮ 
৩৬ 

ণ৬ও 
১৬১ 
৭৭২. 
দন 
৮১৫ 
৮২৮ 
৮৪০ 


৮৭৬ 


৯২৪ 


৯২% 


৯৩৮ 


[15 


চল 


বিষয়। গৃষ্ঠা। 
সস্‌ আলা ফ্রিকাসে টা 47 ০০৯৪৯ 
অস্‌ ডা মুতার্ড ৪ নর 5১:৯8 
হবিজ সস্‌ ... 8 ১০ ৯৪৩ 
সেলেরি সস্‌ *.ং তি ১০ ৫৬ 
স্যালাড স্‌... রর পর চিত ৯৬৯ 
দিকুলি! হ্ হি রর ২০৯৭১ 
ঘিক কাবাব... . 5৯ হ ১১০ ১০২৮ 
সিপাই ১. ১৯৪ ই ০১০৭৬ 
সাকিং পিগ ... ৪ 22 ১১১৮৯ 
সোহনী জাম নর ৪ ১১ ৯০৯৪ 
সসেজ ভাজা ,. ৪ মি *,০১১৫৯ 
ন্নাইপ 2 87. ১ ১১১১৭৬ 
সুফ্রে ও ফেমোছ ৪ দু ১5 ১২২৪ 
স্তাগুউইচ ... ১ 235 ১১২২৪ 
নুহাকিদা .., ক ৮ 2১২৪৩ 
দিরাজ কালিয়া টি 2 ১১১৩৮৯ 
সিরাজি পোলাও রা ধু ১১৪১৪ 
সুইস কেক ... ৪ 4 ১০:১৪৮৬ 
সহজ গেলী ... ১ ১১৫১৭ 
হরিণের সপ যর টা ১ শব 
হাসের ডিমের ব্রাউন ই, *** ৮ ৮১৯ 


হট পুদিনার সম্‌ হর 2 ১১... ৯৫৭ 


(বিষ 1 
হিন্দূম্থানী কাবাব ২ 
হজপজ্‌ 
হ্যারিকট মটন 
স্াাস ৮৪৯ 
কাপের কাবাব *? রঃ 
হাস কাবাব (দ্বিতীর শ্কার। ) 
হরিণের মাংলের 'অনুরূপে শেড়ার মাংস 
হাসের ইং... * 
হিন্দুস্থানী কোপ্ত। তা 
হাসের সালি 
হরিণের মাংস ০ 
হরিণ রো ... তত 
হরিণ মাংঘের হ্যাশ 
হাত] চাচা! *১ 
হাামের আমলেট 
হাসের ডিমের এক্রু মে 
হ্যাম ও আগ ভাজা 
হ্যামেরণ্াণুউইচ 
হাল্কা পেষ্ট... ০ 
হাল্কা ক্রা্ট তত 
হাসের পাই... 
শহামের প্যাটি স্‌ 


পৃষ্ঠা! 
৯৪৩০ 
১০৫১ 
১৬৫৭ 
১৪০৬৯ 
১৭৭ 
১০৮৩ 
১০৮৪ 
১৭৯৬ 


১১১১০ 


১১৭৫ 
১১৮৬ 
১১৮৮ 
১১৮৮ 
১২২১ 
১২২৩ 
১২৩৩ 
১২৪৩ 
১২৪৬ 
১২৫২ 
১২৫৬ 
১২৬৭ 


১২৭৭ 


বিষয় । পৃষ্টা | 
হুসনি কাণী টু 2 ১১৩৯৩ 
হটকারী ... পর ১১১ ১৩৩৮ 
হুটকারী ( দ্বিতীয় বুকম। ) ও ১০ ১৩৩৯ 
হুজমী জল ( পেপার ওয়াটার) টে ১০০ ১৩৭৪ 
হিন্দুস্থাণী কারী ৮ ০১৩৮৯ 
হাসের বাঙ্গলা ৮০৪ ৫ 2. -৯৮৫ 


ক্ষীয়া দালিমা ০০ ৪ **:৮২৯ 





আমিষ ও নিরামিষ আহার | 


শাশশীগিটী 





তৃতীয় খণ্ড । 


শ্রথম লংস্করণ । 





আমিষ খণ্ড। 
শরী্রজ্ঞান্থন্দরী দেবী প্রনীত। 





হাওড়া । 
রূটশ ইত্ডয়া প্রির্টিং ওয়ার্কল হইতে 
জীঙরেন্্রনাথ ভট্টাচার্য দ্বারা ফুদ্িত। 





আহিন, ১৩১৪ লাল। 


নকল সব্থু রক্ষিত।] [ মূল্য ৩২ টাকা । 





বিজ্ঞাপন। 


আমিষ নিরামিষ আহারের প্রথম ছুই থণ্ডে নিরামিষ খাবারের 
: প্রস্তুত গ্রণালী সম্বন্ধে লেখা গিপ্লাছে। এই খণ্ডে আমিষ আহারের 
জন্ত মাংস রাধিবার প্রণালী বিস্তুতরূপে দেওয়া হইল। 
আমাদের দেশের লোকের প্রধানতঃ নিরামিষাশী এবং যুরো- 
পীয্ের! প্রধানতঃ আমিযাশী। আমিষ খণ্ডে সেই কারণে বেশী 
ভাগ রুরোপীয়দিগের খান প্রস্তত প্রণালী তাহাদের বিভাগ" .. 
সারে দিতে বাধ্য হইয়াছি। অবশ্য ইহাতে অনেক দেশীয় খাস্যও 
স্থান পাই্জাছেঃ এবং এম্মন অনেক খাবার ইহাতে আছে, যাহারা 
মূলে দেশীয়, কার্ধ্যতঃ বিদেশী হইয়া! দ্রাড়াইর়াছে ; আমল কথ! সে 
সকল দেশীয় খাবার য়ূরোপীয়েরা বেশী পছন্দ করে বলিয়া উহা- 
দের টেবিলেই তাহারা আনন পাঁয়। 
এইট আমিষ খণ্ড লিখিতে আমাকে জীব হিংসার প্রশ্রপন দিতে 
হইয়াছে। হিংসা সাত্বিকতীর বিরোধী । অতিশয় হিংস্র প্রক্ৃতি- 
অস্থুর বা'্অসভ্য বর্ধর জাতির হিংসার বশবর্তী হইয়৷ খাণ্াখাপ্ত. 
বিচার করে না, আম, মাংস আহার করিয়া থাকে । এই হছিংস! 
বৃত্তি যত কমি! আসে মানুষ তত খান্তাধাস্তের বিচার করে, পাঁক 
করিয়া খাইতে ভাল বাসে। পাক বিস্ত। শান্তর সাত্বিকতার পক্ষপাতী । 
' গা প্রণালী-হিংসার বস্তর আম মাংসকে সংস্কৃত করিয়া তবে আহার : 
করিতে বলে। বধিরা সকল বিষয়ে শিক্ষা ও সংস্কার প্রবর্তন করিয়া 


পচ 


এ 


গিয়াছেন; আহারেও তাহ! না করিয়! ছাড়েন নাই। অসভ্য 
অবস্থায় যখন জান্গরিক ভাব প্রবল থাকে, তখন আ'ম মাংস ধাইতে 
কচি হয়; কিন্তুজ্ঞান শিক্ষা সংস্কারের সঙ্গে মনুষ্য আহারকে সংস্কৃত 
করিয়া খাইতে চায়, খাস্তাথান্ক বিচার করিয়! খায়। পাকশাস্ত্র 
হিং আহারকেও সান্বিকতার অভিমুখে লইয়া যায়। তাই 
হলিতেছি আমিষ আহারের পাক প্রণালী লিথিয়! প্রকৃতপক্ষে 
সাত্বিকতার পৌবকতা করা! হইগ়াছে বলিতে হইবে টি হিংসার 
বন্ত মাংসাহারকে সংযত ও হুসংস্কৃত করিয়া! কিরূপে খাইতে হয়, 
পাকগ্রস্থে তাহাই শ্রদর্শিত হইয়াছে । 

* পাকগ্রস্থে আমরা আমিষকে ত্যাগ করিতে পারি নাই তাহার 
কারণ আছে। মানুষের আহার: তাহার শ্বভাবের অন্থবত্তাঁ। সান্বিক, 
প্রকৃতির শাস্ত প্রকৃতির লোকের! দুগ্ধ খত ও মিষ্ট বস্ত এবং নিরামিব 
আহার করিতে ভাল বাসেন। আর রাজসিকেরা মাংস প্রধান 
আহার ও অয কটু ভ্রব্যাদি খাইতে ভাল বাসেন। সান্বিক ও রাজজ- 
পিক মিশ্র প্রকৃতির লোকের! মিশ্র খাস্ভ খাইয়! থাকেন। মানব 
সমাজে যখন সান্বিক ও রাঞজসিক ছুই প্রকৃতির লোকই আছেন 
এবং এই ছুই প্রক্কতির লোকেই যখন সমাজের উচ্চ আসন অধিকার 
করিয়া আছেন ; তখন আহার সম্বন্ধীয় গ্রন্থ লিখিতে গির] সান্বিক 
প্রকৃতির ৪ আহার যেমন লিখিব, সেইরূপ বাঁজসিকের আহারও 
আমরা ত্যাগ করিতে গারিনা। আমিষাহার রা্ধপিকদিগের 
প্রধান খাস; পুর্বকালে ককত্রিয় রাজারা মৃগ শীকার করিস খাইতেন। 
ইত্যাদি কারণের জন্ত আমি আমিষ আহারকে ত্যাগ করিতে 
খারি নাই; নতুবা গ্রন্থের একাঙ্গ অসম্পূর্ণ হইয়া খাকিবে।” 


খু গ] 


এতদিন পরে বহু বাধা বিশ্ব অতিক্রম করিয়া তবে আমি এই 
আমিষ খণ্ডটী বাহির করিতে সক্ষম হইলাস। কিন্তু তবু আমি এই 
এক খণ্ডে সমুদ্র আমিষাহার রন্ধন প্রণালী শেষ করিয়া উঠিতে 
পারি নাই; আর এক খণ্ড ৰাহির করিতে পারিলে তবে তাহাতে 
আমাদের দেশী আমিষ রন্ধন প্রণালী বাহির করিয়। পরিতৃপ্ত 
হইতে পারিব। এই পুগ্তক লিখিবার মধ্যকালে আমার উপর দিয় 
কত বিপদ গিয়াছে। পাছে আমার এই গ্রন্থ অসম্পূর্ণ থাকিয়া যাগ 
সেইজন্ত ভগবানকে কত ডাকিয়াছি। 

এই গ্রন্থ প্রকাশে আমার স্বামী যদি আমাঁকে বিশেষরূপে উৎসাহিত 
না করিতেন, তাহ্‌! হইলে ইহা! প্রকাশ করিতে সমর্থ হইতাম কি ন1 
সন্দেহ। খআমি যে ব্রত গ্রহণ করিয়াছি, এক্ষণে তাহার মধ্য পথে 
আসিয়াছি মাত্র। এক্ষণে ঈশ্বরের নিকট এই প্রার্থন। যে, স্বদেশের 
মঙ্গলের জন্য আমিষ নিরামিষ আহারের অবশিষ্ট খণ্ড গুলি প্রকাশ 
করিবার কাঁলে যে সমুদকস বাধা বিশ্ব আসিয়! পড়িবে তিনি সে সমূদয় 
অপসারিত করিয়া নির্বিগ্ে কার্ধ্য সমাধা করিরা দিন । ইতি__ 


ঠ 


হাওড়া, 1 জীপ্রজাহ্দ্দরী দেবী । 
৯৩ই শাখ্বিন। ১৩১৪ সাল। 


সূচীপত্র। 


বিষয়।_ £ পৃষ্ঠা। 

অয়ে্টার টাফিং 52 টু ০১৯৯৫ 
অয়েষ্টার প্যাটি রঃ রর ১১ ৯২৮০ 
আলুর সুপ ... ৯ উন 2 
আলুর হুপ (দ্বিতীয় প্রকার ) 2 ১১১ শ৫৯ 
আলু দিয়া ভেটকী মাছের ্‌ ৭ ০৮০৫ 
আলুর ফেঞ্চ 4 ই ১... ৮২০ 
আম্সি দিয়া মৈলু 8 ন ০০ ৮৯৬ 
আও সস ০৯০ ৪ ১০ ঈতত 

. আগা বাটার্ড ৪ ১ ০ ৯৫৩ 
আলু সিদ্ধ ..৪ নর ৬০ ১১০ ৯৬৪৪ 
'আলুর কোণ্ডা *ত রে *ত ৯৬৪ 

, আলুর গোল্লা 5 মা ০৮৯৬৫ 
আলুর পাই তত **ত ০৮ *গ ৯৬৬ 

॥ আটি“চোক .. 8৭ 2 ১ ৯৭ 
আটি”চোক ভাজা 23 ১০ ৯৭৪ 
আগ্াপি বি 3 ০০৯৭৪ 


আলু সিদ্ধ ... মঠ - 4 ১১. ৯৯১ 


বিধয়। 
আদ! দিয় মুরগী বয়েল 
আপ্তা কাবাব 
আত! বেকন 
আইরিশ ই, *** 
আগা বেকম (ছ্থিতীক় প্রকার ) 
আলুর চপ .** 
আলুর চপ (যাৎস খণ্ড দি) ) 
আও হাম রত 
আঁগ্ডা পুরিয়। কাবাব *.* 
আলুর আমলেট 
আলুর পাই 
আলুমেখেলা (কা্টি,কাপ্রেন ) 
আদা দিয়া মটনের কারী 
আলু মেখেল। (দ্বিতীয় গ্রকার।) 
আলু দিয়! মুরগী বয়েল 
আর্ম্মানি পুডিং 
আমের পুডিং 
আনারমের কাষ্টার্ড 
আইসক্রিম ও জেলী 
আমের ফুল. 
আতার কুলি 
আনারসের কুঙ্গি 


ত+৪ 


ৃষ্ঠা। 
১৯০১ 
১০১৫ 
১০২৪ 
১০৪৫ 
১০৮৩ 
৮১১০৪ 
১১১২ 
১১৫৯ 
১২০৪ 
১২১৯ 
১২৭৫ 
১৩১৬ 
১৩৩৬ 
১৩৫৪ 
নসন 
১৪৩১ 
১6৪৫ 
১৪৫৭ 
*১৪৯৯ 
১৪৯৩ 
১৪৯৮ 


১৫০৬ 


বিষয়। পৃষ্ঠা । 


আরস চক '*. ক ৭5 *১০১৪৪২, 
আতার ফুল ১০5৮3৫১৪ 
আতার ফুল ( দ্বিতীক্ব দা) ** ১৮:১৫১৪ 
ইলিশ মাছের ষ্ট ট 2৯8 ৯৮৮৯০ 
ইলিশম!ছের ট্রযামফাড়ু ** 2 ১. ৮০ 
ইটালিয়ান সস্‌ ৪ হয ১১৮ ৯৩৮ 
ইসাফু 5৪, ৮ নে ১০ ১২৮৭ 
ইলিশমাছের কারী রি ৪ ১৮১৯৯ 
ইলিশমাছের উল্লাস 5 ৯ ১০ ১৩২৫ 
ইটালিয়ান পা ও নন ১১০ ১৪৩৯ 
উফ আসাম্‌.... 258 ৮১২০৫ 
উফ, এ শপিন্‌ ডন নর ৯১২০৯ 
উফদ্‌আলানিজ্‌ মা * ০১৪৭৬ 
এস্পারাগাস সপ 4১5 8 ১০ এই 
এগন-আ-লটি।াইপ 4 8 *০:৮৩৯ 
একচাপি ** তি ৯৪ ১১৮২৭ 
এঞ্োভি স্‌. রর ১১৯৩০ 
এধেভি, এসেন্স স্‌... মা ১০ ৯৩০ 
খঁপেল ই - রু ০৮৯৫৯ 
এপ্রিকট জেলী ৩৪ ১৮ ০১৫০৭ 
এপ্রিকট ন্মাইস ক্রিম রিং টি ৮১৪৯৪ 
এপেল পুডিং 4 ্ 5১৪৭৪ 


রি ও রা 


বিষয়। পৃষ্ঠ।। 
এরাক্রট পুডিং ০০১৪৬২ 
এলবিয়ান পুডিং ৪25 »*১৪৬২ 
এম্বার পুডিং... ০ পর ০১৪৬৩ 
এপেল কাণ্টার্ড পুডিং 2৪, ৯ »*:১৪৬৪ 
এরারুট পুডিং (দ্বিতীয় প্রকার ) রঃ ৫৮৮ ১৪৬৭ 
ওয়াইন সস্‌ ..* ১৪৬৮ 
গনিয়ান ওভু.** রে ১০৯৬৭ 
ওটমিল পুডিং টি রর ০০১8৪৮৭ 
কিম। মাংসের ভাজা কারী ( বনী প্রকার) ১৩৯০ 
কমল। নেবুর পোলাও মে ্ ০ ১৩৭৭ 
কমল! মাছ দিয়! পুরাণ চালের পোলাও *** ০১৪০৩ 
কলেজ পুডিং তত 5০০ *৮১৪৩৪ 
কাষ্টার্ড ৫ সি *ত ১৪৩৫ 
কলার পিঠা ... টি ১৪৪৭ 
কলার ফ্রিটার নট নু ৪... ১৪৬৪ 
কমল। নেবুর ভূগদানি ১৪৬৬ 
করনৃক্রাওয়ারের পুভিং 2 রি ১১০১8৭৩ 5 
কেবিনেট পুডিং 2 ১৪৮১ 
ক্রিমমাস কেক ১৪৮৪ 
করনফ্রাওয়ার বাম ৫ রা ১৪৯৬ 
কমলা নেবুর কুলি লে জিড ৯... ১৫০১ 
কাচা আমের কুল্পি 35 ৯০১৫৩ 


ঘ 


ব্ষয়। 
কমল৷ মালাই হে 
কমলা নেবুর ঠরাপ্তা জেলী ... 48 
কাকড়ার উপরে জ্লৌ 
ক্রমনী 5 
কাচ! মটর প্রিয়! মাংসের জগ সপ 
ক্রিমৃহপ 


কাচা মাংগের রস ০ নর 


কইমাছের ই, 


কচ্ছপের আইরিশ ১. »১* রি 


কচ্ছপের ব্রাউন ২. .** 
কোপ্ত। পুডিং 

কইবয়েল ও এঞ্চোভি সস্‌ *.* 

কাল ভৈইস মানু বয়েল *.. 
কাকড়ার থোন। পিঠে (হটক্র্যাব।) 
কুচ! চিংড়ীর বারাছ 

কাস্থদ্দি মাছ... 

কুচ! চিংড়ীর বাড়ুয়! ৭ 
কচ্ছপেরু চপ... 2১ 
কইমাছের পাতথোল। 


কুমড়াফুলের কাটলেট  *. ৮ 


কচ্ছপেরু,কোধা। 


কচ্ছগের রোষ্ট ১ 
ঙ চে 


পৃষ্টা । 


১৫৬ 
১৫০৮ 
১৫১৫ 
৯৫২৬ 

৭৪৩ 


৮৪ 


৮৪৯ 


৮৫১ 


৮৫২ 
৮৬৯ 
৮৭২ 
৮৭৯ 
৮৮১ 


৮৯৯ 


বিষয়। পৃষ্ঠা । 
কচ্ছপের ষ্রেক ৯১৪ 5 2:9৬ 
কাকড়ার কাটলেট ট ১... ৮৯৬ 
কাকড়ার কোপ্তা এ 2 ১০৮৯৭ 
করেোরার দোল্। ১ চর ১০৯১২ 
ক্রেপ ড! পোয়াস' এ 2 ৬০ ৯১৪ 
ক্রিম দিয়া আগাবাটার্ড ** ১১৯৫৩ 
কাষ্টাডসস্‌ *. 2 রি ১. ৯৫৯ 
€কপার সদ্‌ ... হন ১ ১১ ৯৬০ 
কচ্ছপের লন... নর হি ১১০ ৯৬২ 
কুঁকমবর আলামেতর ভোতেল হণ *ত ৯৬৯ 
কাঁচ! আমের স্যালাড -** টি ০০৯৭৮ 
কেন্দুরি ১." ৮ ৪ তত ৯৭৯ 
কড়াই গুটি ভাপা 5 2 ১ ৯৯৪ 
কাবাব ৯ 5৭০ তত 5০০ ৯৯২ 
কেপন ত ১ তত ৯... ১৩০৯ 
করোলার দোলা! ভাজি ** ক ১১১১৭ 
কিমা মাংসের কাটলেট *.* 488 ৮০১১২২ 
কিম! গ্রেভি কাটলেট  ... তত ১১২৭ 
কিমা কাটলেট 2 ৪ ১১১ ১১৩৩ 
কিমা গ্রেভি কাটলেট  ... ই ১১১৩৫, 
কিডনী ব্রয়েল ৫ ** ১১৫৬ 


কচি শসার দোলে হল রব ১১১১৬০ 


বিষয়। 
কিম। মাংসের ফিরেপ্রি 2 
কুরকিট :.* ৪ ৮ 
কটলেট ডেমুট" আলা স্থবিজ ৪ 
কাল মুরগী ... র 
কটলেট, ডে্রি এভার সস্‌ গ্রসিল 
কিডনী গ্রীল... ৮৪ তি 
কুধিন 
কুর্দানি 
কিমা মাংসের আমলেট 
কচ্ছপের ডিম ্ 
কিমামাংস দিয়া স্যাণ্ড উইচ... 5 


কোণ প্যাষ্টি, ৯: ১ 


ক্রমেক্ষি 

কাচা আমু দিয় মটনকারী... 

কোরমা! কারী... 

কচ্ছপের কারী ১: ০ 
কচ্ছপের কারী (দ্বিতীয় প্রকার |) . 
কইমাছের কারী 

কালিয়৷ জগুরথ 

কিমা মাংসের ভাজ! কারী ... 

কইমাহের মালাই কারী 

কোপ্তা কারী , 
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ডিমের কারী লাল_কুমড়াদিয়া ঃ ২০ ১৩৬৯ 


বিষয়। পৃষ্ঠা। 
তপলি মাছের ফাই রঃ - ১১৮৭৯ 
তেমতি স্তালাড 8: টু ১০ ৯৮৩ 
তেমতি ফিকাসে রর ১০ ৯৮৪ 
তুর্কি কাঁষাব রঃ *০১০৩৭ 
তিতির রোষ্ট রি ১৯ ১ ১১৭৮ 
তেমতি দোল্ারসা ও টি *ত১১৮৪ 
তেঁতুলে দম ,.. ০ £ ** ১২৩৪ 
তেরাফি, ১, পু নম ০১ ৯২৬৩ 
তেতুল দিয়া ভেটকী মাছের কারী রত ১০ ১২৯৬ 
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পাঁটা দিয়! ডালকারী তত ৪ ১১ ১৩৩২ 
করণ কুক *,* 3 রর ১১, ১৩৩৩ 
পেয়াজের দোশাকারী ... ১১ ১৩৩৬ 
পটোলের পোশ্মাকারী -১, হত ১,১১৩৪৩ 
পেঁয়াজের দোন্মাকারী (দ্বিতীয় প্রকার )... ১০১৩৫৬ 
পাঁটার ফেরিজিকারী 2 ছি ০৮ ১৩৫৭ 
পেশোয়ারী কর্ম 2 রঃ ১১১৩৭৮ 
পুইকারী ০১ 2 5 ১০ ১৩৮৩ 
পুঁগ়ের বিরানি কারী ৮" ৪ এ ১৩৮৪ 
পাঁটার বাঙ্গলা .১. মি রর ১১১ ১৩৮৬ 
পাঞ্জরার অমুতাঞা তত বি ০০ ১৩৮৭ 
পটার সাতলান বাঙ্গল! ... ০ ৯৬৮৮ 
পেঁয়াঙ্জের দোল্াভাজী  -* ৮ ১১৩৮৯ 
পোর্কের কুরকিট টি ্ ১১১৭৩ 
পোলাও:য়র কোপ্ত। নি এ 5০ ০১১৪৬ 


পেপার কাটলেট ১১৫৪ 


বি্ষয়। 
পোর্ক কাটলেট 
পাঞবার কাটলেট 
পাতি হাসের ডেভিল 
পোষাকী টম্‌ 
পাতি হান বা রাজইাসের জন্য পুর 
পেয়াজ দিয়া আগা পপোচ ... 
পার্শে মাছ ডিমদিয়। 
. পনির দিয়া আমলেট 
পনির স্যাগুউইচ 
পুদিনার স্যাগ্ডউইচ 
পটেড ভিম ... 
পুর পনির ... টি 
পনির টোষ্ট 
প্যাষি। 
পাইছ্জের জন্য কাচা চর্ষি শোধন 
প্যাষ্টির জন্ত:চর্বিভাপে গলান 


পাফ পেষ্ট ... ন 
পাফণ্পেষ্ট (দ্বিতীয় রকম ।) 
পাইয়ের ছন্ত ক্রাষট হি 
পর্তারুটী বা শরটক্রা্ট : *** 
পেষ্ট 


পা ৪৪5 ২ 


পৃষ্ঠা । 
১১৫৮ 
১১৭৯ 
১১৮৯ 
১১৮১ 
১১৯৩ 
১২১৩ 
১২১৩ 


স ১২২৩ 
১২২৫ 


১২৩৪ 
১২৩৫ 
১২৩৭ 
১২৩৮ 
১২৪৭ 
১২৫৮ 
১২৫১ 
১২৫৩ 
৯২৫৪ 
১২৫৬ 
১২৫৭ 
১২৫৮ 
১২৬৭ 


বিষয়। 
প্েলাও 
পুডিং 
পাঁউরুটা দিয়। কলার বাড়া ... 
পুডিং কেক... 
প্লাম পুভিং ১, 
পেয়ারার ইট 
পাকার পু্তিং নৌ 
পাশি খাই টা 
পান্ডও কেক রি 
শাফাতিয়া 
প11৬তাবুর আইসক্রিম 
পেস্তা বাদামের আইসি 
সাইবা টার্টের লনা আই!সং,, 
পাটার জেলী ... তি 
ফুলকপি সাজা 


ফ্লাঅগেলে ডে পোয়াম ১৪ 
ফিলেটম অফ ঈলআনা রেদুলাড - 


ওফ গিলাণা স্‌ চর 
*দ্কঞ্চ ক্রিম ম্স্‌ চর 
ফ্রেপ পাই সস্‌ ০ 
ফঁডাট'শো। ১, নি 


ফুলকপির স্ত)নাড 


হ্ষয়। পৃষ্ঠা । 
ফর্পাশবিন ... ১ 7 ২১৯৫৫ 
ফেঞ্চবিন আলা পুলে ... ৪ ১৮৯৫৭ 
ফিরিঙ্গী মটন ই চ রিটা ১০:328৮ 
ফেনিমিনস্ *.* টে ১ ০০১১৯৩২ 
ফিব্যাণ্তি ০. টু ১০১৯৫৫ 
ফিরিছ্গী কারী রি ১ ১১৩৫৮ 
ফেঞ্চ ফ্রিটার বা রস বড়া .. উর ০০ ১৪৭৬ 
ফেরিনা  * টি ৪ 5০৩ ১৪৭৮ 
ফ্রেঞ্চ (গালারুটা হ ৪৪ ১১১১৪৮ই 
বাণ মাছের সুপ দা 5 *ত ৭৫৩ 
বার্ধিহুপ ১. ০০ ১ ১০ বত 
বাধাকপির হুপ বাঁ হজ পজ 42 ১১১ ৭৬ 
বিটের লুপ ১. হি নি ১১৭৬৯ 
বানী মুরগীর মুলুকতানি ... ই ১১ ৭খ9 
ব্রেনব্রথ, ০৪ রা টি ১ ৭৯৩ 
বাদামের সুপ ৪2 2 2 ৭৯৪ 
বাটার সস ... 2১5) 58 5 ১১ ৮৩৯ 
যাগদ ছিংড়ীর কাটলেট *.* 8৫ ১০ ৮৫ 
বাগদ। চিংড়ীর কাটলেট ( দ্বিতীদ্র প্রকার ।) ১১,৮৬৭ 
বড় ক্ুই মাচ্ছের ফ্রাই .. ৪ ১৮৭০ 
বিষম চিংড়ী ... এ রি তে ৮৭১ 


বাধাকপি ভা -  *** ৫:৪০, ১১১ ৬৭৮ 


[ ম 


বিষয়। 
বাদাম বাট। দিয়! মাছ ভাজ! 
বাটা মাছের কাটলেট 
খড় মাছের কচুরি 
বুলিআ ঝাজে নে 22 ৪. 
বাটার সস্‌ ... 
ব্রেন সস্‌ 
হবাউন সস্‌ *.5, 22 
বন্ত এবং জলচর পক্ষীর জন্ত স্‌ 
বিটের স্ত্যলাড 25 র 
বিটের স্তালাড (দ্বিতীয় প্রকার। ) টু রঃ 
বাঁধাকপির ইষ্টারি ঠ, ১৪৫ 
ব্বাধাকপির স্তালাড 
বাহ গাজ ও 
বেগুণের চাটনী ৫ ৩... 


বেগুণ ভর্তা -১- 2 ৪ 5 


বাধাকপি তেমতি 
বেগুণের মিচ 

_ বাধাকপির মিষ্টি ালাড 
বিলাতী বেগ্ুগ ভর্তা 
বাধাকপির ভাটি সিদ্তা .., ৪১5 

বাহার কাঁবাৰ / 

বাসী মাংসের ডেভিল . **- [২ ২ 


পৃষ্ঠা । 
৮৮১ 
৮৮৪ 
৯৮০ 
৯২৫ 
৯৩১ 
৯৪৯ 
৯৫৪ 
৯৬২ 
৯৭২ 
নত 
৯৭৬ 
ক 
৯৭৭ 
৯৮১ 


৯৪হ 


নও 
৯৮৫ 
৯৮৭ 
৯৮৪ 
নন 
১০৪১ 


5০৫৫ 


বিষয়। পুষ্ট! 
বিট পালম শাকের এফাৎ -.. * ০. ১০৬৪ 
বাধা কপির এক্রাৎ রর ১ ১.১ ১০৬৩ 
বাধা কপির চিম চিমা  **' ৮৫ ১৯৯৭৪ 
বেকন বয়েল. 5 রর ১৮১৯৮৪ 
ব্েডিং চপ... দি কচ ১,১১১৪৩ 
বাসী চিকনের ভূপ্নে ৫4 8 ১... ১৯১৫ 
বাদসাহী কোপ্তা ক টি ১ ০১১১৮ 
ৰানী মাংলের ফেরিজি  *** 3 ০. ১৯২৩ 
ব্রেল জিটার *.. নে ১১১২৩ 
বড় সুরগীর কাটলেট  ₹.. ৪ ২১১৩৪ 
খুন্দিয়া পুভিং টা ০০০১১৩৪ 
ব্রেন ফি.টার... রন ১ ১০১১৩৫ 
বাটার্ড চপ ... ৮ ১১৯৪০ 
বলা ভাজা ... নি 5১ ০১১৪৭ 
বাসী মুরশীর কুর্কিট 5১ ০০ 2৯১৫৩ 
বাসী মাংসের মতি এ রি ১০১১৫৭ 
বেগুনের দেল ৪ 21:28 ১১০১১৬১ 
বর্ধমানের কাবাব রর 2 ১১১৬২ 
বন্ত ও পালিত পশুপক্ষী -.. পু ১১১১৬৯ 
বাটার কাবাব বি রা ১১১৭৫ 
বিলাতী বেওুণ দিক্। ডিমপো ২০2 ৯ই২৯ 


শ ত্রয়েলা তত শা পে ** ১২২৯ 


বিষয়। 
ঘড় মাছের কচুরি এ 
বাদাম বাট। দিয়া মীংসের মাল।ই কারা... 
বারির্জ ফলুষা 
বরবটীদিয়। হাঁসের কারী ... 
বাদামী কারী 
বোম্বাই থুর্িকারী 
কৃ্দালু।. ** নর 
বাগ্দু চিতড়ীর পোলাও 
বখরি পোলাও 
বন্বে পুডিং 
বোলকেখাঙ্ডি 
বোল কান্তিঘ়ান 
বাদামের পুডিং ০5 
€বাষ্টন পেনকেক 
বেভেরোইজ ও ফেজে **, হি 
বাশী জেলী ... 2 
ভেড়ার মুড়ার সুপ (মটন টক সুপ) 
ভেড়ার মাথার সুপ 
ভাম্সিলিতুপ 1 2৪ 
ভেটকীর সুপ 
ভিন্ন ভিন্ন মাছের ই, 9 
ছেটকী মাংছর মৈলু 5 


পষ্ঠা। 
১২৫৯ 
১৩২৩ 
৯৩৪১ 
১৩৪৫ 
হি ১৩৬০ 
১৩৬১ 
৯৩৬৭ 
১৪০৪ 
১৪১৮ 
১৪২৮ 
+**১৪৪৮ 
**::১৪৪৯ 
১৪৫১ 
১৪৫৪ 
১৫০৫ 


বিষয় । পৃষ্ঠা। 
ভাগা তেটকী 7 টা ২ ৮৯২৯ 
ভেটকী মাছের মৈলু ১ 2 ১১০ ৮২৫ 
ভেটকী মাছের বিলসন ,.. 3 ১০৮৩৯ 
তাপারি ... ৯ ১০৮৫৮ 
ভাতত দিয়া ভাপা রি 25 ১৮৮৫৯ 
ভেটকী মাছ ভাজ! 5১১. ৬৪ ক ১০৮৭৭ 
ভেটকি মাছের গ্রেভি কাটলেট ১ ১ ৯০৩ 
ভিামেল ... ৪ হু ১১১ ৪5 
ভাতের ভিচামেল ৫ ৮ ১৮ ৯৪৭ 
ভিনিগার সস্‌ 2 4 ১১৯৬১ 
ভেজিটেবল মটন ইট শব রঃ ১১০৪৫ 
ভেড়ার লিহ্া সিদ্ধ এ ৫ ১১০:১১৯৬ 
ভেড়ার জিহ্‌'র কাটপেট -*, রর ১তত১১৯৭ 
ভাপে ডিমাসন্ধ হর 5 ১ত১২০০ 
ভেড়ার কোর্খ্বা : ৫ ১১ ১৩২৬ 
ভেটকী মাছের কিসমিস দিয়। কালিয়া ... ১১১ ১৩৯৪ 
ভাতের পুডিং তত সর ০১৪২৯ 
ভাপা কাষ্টার্ড পুডিং ১০, টা ২১০ ১৪৪১ 
ভেনিলা আইসক্রিম হে 42 ১৮১৫০৯ 
মাছ তত 5০৯ ০ 5০০ ৭২৪ 
মাংস 5১3 ধা নি ০০ ৭২৬ 


মটনের টক ... পন রত ০৮3২ 


বিষয়। 
মটর ডালের হুপ 
মাছের ইক... 
মাগ্ডর মাছের হুপ 
মুলুকতানি সুপ 
মাশরুম নুপ 
মকটার্টল হুপ 
মটন ব্রধ ... 
মেক্সরনি সুপ 
মাছ (প্রয়োজনীয় কথ।। ) 
মৌয়লা মাছের হাশ 
মাগুর মাছের ফেরিদি -.** 
মানের গ্রীল তত 
মাছের রো 


মূড়া তাজ! ... টা 


মাছের তেঙে মাছ ভাজ! 
মাছের ক্রোফেট 52 


মাছের পাই ... ৪৪ 


মাছের আলুর চপ 

মাছের ডবলী 

মাছের বরফি নু 
মালাই সস্‌ ... ক 
মেলা 


পৃষ্ঠা । 


৭৯৭ 
৮১৪ 
৮৭৭ 
৮৮৯ 


[জু 


বিষয় । 
মেটর ভোটে নুতার 
সুপীর সিরামি কাবাব 
মুরগীর ই বিল্লাতী বেগুণ দিয়া 
সুরগীর ব্রাউন 
মটনের ব্রাউন ই, হর 
মটন ই. 
মুরগীর 'আইরিশ চন 
মটনের আইরিশ ই 
মটন চপ ০০০ 
মটনের ডবল 
মটন রোষ্ট ( হত প্রকার । ॥) 
মুরগীর পাইয়ের দত ই, (ত্বিতীক় গ্রকার।) 
মটন স্টেক 
মটনের ভারা 
মটনের প্রিের মাংল রো .. 
মটনের হ্যারিকট 
মেটে দিয়া বেকন ভাজ। 
মুরগীর, ফির্কিসি 
মাংসের ভিনিগার চপ 
মেটের ফেরিজি 
মানী কোণ! 
+ মেটের ফেরিজি (ছি প্রক্ষার) 


১৪৭২. 
১০৭৮ 
১০৮২, 
১০৮৫ 
১০৮৬ 
১৮৮ 
১০৯১ 
২১২ 
১১১৪ 
১১৯৮ 


১১২৪ 


বিষয় । পৃষ্ঠা । 
মটন ফ্রিট ০, ৫ ৪ ,১১১5২৫ 
মটনেকজ ক্রান্থচপ নে ক ১৮ ১৯৩২ 
মু্ধগীর ই... বে দি ১০১৯৩ 
মাগুর মাচ্ছের শাদা ... ঠ ১১৮১৫ 
মালাই মৈলু .*. * তত ১১৯৮২৮ 
মাছের বেক, 25 রি ১০৮৪৯ 
মাছের পিক কাবাৰ ঃ ১ ১০৮৫৩ 
মাছের হুদনি কাবাব ... রর 7৮৫8 
মেপ্টেড সটেয়ার 2 টা ১১. ৯৫২ 
মাষ্টার্ড : .১- ৮ 5 ১১১৫৪ 
মাষ্টার্ড সস্‌ (দ্বিতীয় গ্রকার । ) ১৯৪ ১১৯৫৪ 
মেটের সস্‌ ... রর ১১0 ০৯৫৮ 
মিঠাসস্‌ ১ ৯ ুঃ ১৯৬১ 
মূলার স্তালাড ১ *৯% ২০৯৭৮ 
মেকরণি এবং তেমতি সস্‌ .. ৪ এ ৯৮৬ 
মুরগী বেল ... ঃ ১৮৯৯৮ 
মুরগীর বুলি... 2 রঃ 5১৯৯০ 
মুরগী রোস্ট... ৮4 ০৮০ ১০৩ 
মুরগী শীল ,.. এরা 2 **০:১০০৪ 
মুরগীর ফাসি গ্রীল ও ৪23 ০১০০৪ 
মুরগীর হিশদুস্থানী কাবাব ... ৭ ০০১০০ 


ষুরগীর আন্মানি কাবাব 


টি তত ১০০৭ 


|] স] 
ব্ষিয়। পষ্ঠা। 
মুরগীর হাড়ি কাবাব -.. তে 


মুরগীর কাবাব নোমি 


5৮১৩ক৮ 


নক 5 ১৪৩৭ 
সুরগী'র মোগলাই কাবাব *.* ১০১১ 
সুরগীর কোর্শ। কাবাব ১১৮১৯১২ 
মুরশীর ক্রান্থ রোই ০৮১০১৩ 
মুরগীর পোলাও ৪ রি ১১১১৪১৪ 
মটন রোষ্ট ... 3 ২ ৮০ ০১৯৯৮ 
মউনের কলার হি ১543248 
মটনের পকসনা কাবাব *** মা ১০১২২ 
মটনের ক্রান্থরোষ্ট ৯. ডি ১১১ ১০২৩ 
মটনের রাউও কাবাব ,*, ১ ১১৯২৬ 
টন বুলি ,.. নি ১১৪২৭ 
মটন বেক ** 3 ১৩০ 
মূদ। দিয়া ল্যাম্বলেগ বয়েল,.. ১5৯৭ 
মুধধগীর শফেদ কাবাব ১০৬৬ 
মাছ পোড়া ১ 5 ১০৮৫৫ 
মাছের দম্পক রি যী ১০৮৫৯ 
মাফের বলা, 2 2 *ত০১১৩৭ 
মুরগীর ফ্রিট ... টি প ০০১৯৩৭ 
মুব্গীরশাশি 3 এ ১১৯৩৯ 
মাংসের ফেরিজি 5? ৪5 ....১১৪১ 


মটনের গেলাসি ৮ণ ৪৪ যী ১৯৪২ 


[ হু 


বিষয় । 
মটন ট্রেক *.. 
মিচ 
মকমাসরুম :** 
মিটব্রেড 
মটনের কাটণেট 
হিশরি ... 
মঘুরের রো 
মযুরের সানি 
ময়ুব্রের কাটলেট ন 


ময়দা দিয়। ডিমের আমলেট ৪ 


মেকেরনি ও পনির 
মাছের ডিমের স্যাগুউইচ ... 
মেকেরনির টিশ্বল 
মেকেরনি ও টোমাটো। সস্‌ 
মটনের স্যাগুউইচ 

মুরগীর পাই... 

মটনের পাই 

মুরগীর কারী 

মুগের ভাল কারী 

মটনের বন্গালু 

মসুর ডালের মান্রাজীকারী 
মেটের দোপেয়াজ। 


| ক্ষ ] 


বিষয় । পৃষ্ঠা। 
মাংসের বোস্বাইকারী ৪ ট ১১১১০৯৩ 
মাংসের বিরিঞি 3 ১) ১১১ ১৩১৯ 
মুরগীর কার্ট্টিকাণ্ডেন . ০, ১১০ ১৩৩৪ 
মটন কারী ... ৪ রর ১০১৩৪ ০ 
মুরগীর মালাইকারী 2 ট 5১৩৪৯ 
মুরগীর কোর্মম। 5১ ৪ ১৩৪৪ 
মাছের ভাক্াকারী ৫০ রি ১১১ ১৩৪৭ 
মুরগীদিয়! ডাল তত৯ দর ১, ১৩৪৯ 
মটন কারী ... ৮ 2 ২১৯১৩৫০ 
মুরগীর মালাইকারী  ঞ.. ঃ ১০১৩৫১ 
মান্রাজী আসাড়িকারী ..* ট ১১১ ১৩৫৩ 
মুরগী দিয়া মুগের ডাল ... দ্র ১১৩৫৫ 
মাংসের মালাইকারী  ** ১০১৩৫৭ 
মাংসের গ্রেভিকারী 4 5 1 ১৩৬৩ 
মুরগীর দোপেক়াজা রে রা ১০ ১৩৬৪ 
মটনের কোর্মা টু ঠঃ ১১, ১৩৬৬ 
মুলালি ৯ 5৪ ১৪৭ ১১১ ১৩৬৯ 
মাদ্রাজী ঝাল ফেন্রিজি ... 5 ১০5৩৭ 
মদিনা) *. ১৯ লি ১১ ১৩৭৩ 
জেওয়াড়ী দোপেয়াজ1] ৮০ .... ৯৩৭৫ 
মুরগীর ইংরাজী পোলাও *.. না ১.১ ১৩৯৬ 


* মিঠিস। বিবিস্কা ১ ২৪2 4 ১০ ১৪৪৪ 


বিষ । 
মাংসের ইংরাজী পোলাও ... 
মুরগীর খীরমী5 পোলাও 
মিষ্টিস। বিবিস্কা (দ্বিতীয় গ্রকার।) 
মন্দার পলাম পুডিৎ 
মালাই সম্‌ বা ক্রিম স্‌ 
মিষ্টি আমলেট ট 
শিষ্ট-আমলেট (দ্বিতীয় প্রকার) 
মাম্বলেন পুডিং 
মামালেড সদ 5 
ক্ুইমাছের তেমতি দিয়া সুপ ৪, 
রাঙ্গামোতার সুপ 
কইমাছের কাচা আয দিয়া 
রুই মাছের মৈলু 
কূই মাছের বামি 
রুই মাছের ডিম ফ্রিটার (দ্বিতীয় প্রকার।) 


রসা ১ 5 
রাইয়ের স্‌... 

রেমুলাড 

রঙ্থনের সম... রি 
রো 28 


রোষ্টের অন্ুবন্ধন 5 
রুইমাছের চিমাই 5 হি, 


পৃষ্ঠ! । 
১৪০১ 
১৪০৫ 
১৪৫৭ 


১৪৭১ 


*স১৪ ৭১ 


১৪৭২ 
১৪9৩ 
১১৭৫ 
১১৭৫ 
৫৭ 
৬১ 
৭8৯ 
৮২৫ 
৮৩৭ 
৮৬৪ 
৮৮৭ 
৯৩৭৯ 
৯৪১ 
৯৪৫ 
নন 
ন্ন৭ 
১০৭৫ 


[ %* 


বিষয়। 
রাজহাস রো 
রাজহাস রো ( দ্বিতীয় গ্রকার।) 
রাজহাসের বয়েল 
রাজঙ্াসের বয়েল ( দ্বিতীয় প্রকার) 
ঝির্ঘ ক'টলেট এবং আলুম্যাশ 
রিষোল কাটলেট আলিটালি্ 
রাজহাসের ডিম সিদ্ধ 
রুষেলি মালাই 
রামতা 
কুইমাছের কারী 
কুইমাছের কারী 
টার পুডিং... 
রোলিপোলি পুডিং 
রুটার পুডিং... 
রাস্প ধেরি আইসক্রিম 
রাবড়ির কুল্পি 
লালকুমড় দিয়া ভাতের স্থপ 
লাউয়েক টরামগ্রাডু, 
লজদানি 
লাউয়ের স্যালাড 
লাম্ববেক 
প্ল্যান্থলেগ্বজেল নে 


রিষয়। 
জাইগ্রের পুডিং ১৪ 
লাউদ্নের পুড়িং (দ্বিতীয় প্রকার।) 
 লুডকি ০, 


' শীকার কর! পণ্ুপক্ষীর মংাস 
শবছী 
শবজী দেওয়া ইক 
শাদাই্টক .. 
শবজী সপ ... 
শবজী দিয়া বাণিস্থপ 
শসাধিয়া চিতড়ীর ট্রামক্রাড়ু -.* 
শসার সদ্‌ 
শনর সস্‌ 
শাক শবজী... 
শসার স্যালাড 
শসা তেমতি 
শ্রাইশ কাঁটা হাশ 
শ্তামী কোসপ্তা কাবাব 
শেরি ডিম *** 
শাদাশিদা আমলেট 
শাকিলা ট 
শাক চিংড়ী ... ১ 
শফেদার হুফে 


ৃষ্ঠা। 

তত **১-১৪৩% 
২০৬ ০১০১৪৪২ 
৯৮৬ ০০১১৮ 
৭৩০ 
শব৩১ 
৭৪৪ 
৭৪৫ 
১ বি 

বে ১১৮৩ 


৯৪৪ 
৯৫০ 
৯৬৩ 
ন্গণ 
55৩ ৯৮৫ 
১5৭৩ 
১১১৬ 

* ০১৯5৪ 


১২৩৯ 


গ ৭৯ ১৯৮৬৮ 


১২৯০ 


১০০ *১০১৪৬৯ 


বিষ্য়। 
শাদাশিদা গ্যান কেক 
ইক, ৮১০ 
যোল মাছের ব্রাউন, 
যোল মাছ ভাঙা 
যোল-ফিলেট 
ফোলমাছের কচুরি 
উ্রবেরি আইসক্রিম 
সাধারণ কথ৷ 
ন্্প ১৪ 
স্বচ মাটন ব্রথ 
জুপের জন্য ডিমের গুলি 
মীমের হ্ুপ - 


জী ক্ষচ মটন ত্রথ ( দিতির প্রকার।) 


মিংই মাছে ষ্ট 

পিগ! মৈলু 

দিদ্ধ মাছ এবং দুধের লল্‌ 
সিংইমাছের ফেবিজি 
সিংয়ান্ড! 

সোল অ গ্রেত্যা 

সস্‌ এবং গ্রেভি 
সুইসংলস্‌ 

মস পোয়াভ্রেডা * 


ৃষ্ঠা। 


7 ০ নিউ 


খড১ 
৮১৬ 
৮৮২ 
৮৮৩ 
৯৩ 
৯৪৯৪ 
১৮ 
৩৬ 

ণ৬ও 
১৬১ 
৭৭২. 
দন 
৮১৫ 
৮২৮ 
৮৪০ 


৮৭৬ 


৯২৪ 


৯২% 


৯৩৮ 


[15 


চল 


বিষয়। গৃষ্ঠা। 
সস্‌ আলা ফ্রিকাসে টা 47 ০০৯৪৯ 
অস্‌ ডা মুতার্ড ৪ নর 5১:৯8 
হবিজ সস্‌ ... 8 ১০ ৯৪৩ 
সেলেরি সস্‌ *.ং তি ১০ ৫৬ 
স্যালাড স্‌... রর পর চিত ৯৬৯ 
দিকুলি! হ্ হি রর ২০৯৭১ 
ঘিক কাবাব... . 5৯ হ ১১০ ১০২৮ 
সিপাই ১. ১৯৪ ই ০১০৭৬ 
সাকিং পিগ ... ৪ 22 ১১১৮৯ 
সোহনী জাম নর ৪ ১১ ৯০৯৪ 
সসেজ ভাজা ,. ৪ মি *,০১১৫৯ 
ন্নাইপ 2 87. ১ ১১১১৭৬ 
সুফ্রে ও ফেমোছ ৪ দু ১5 ১২২৪ 
স্তাগুউইচ ... ১ 235 ১১২২৪ 
নুহাকিদা .., ক ৮ 2১২৪৩ 
দিরাজ কালিয়া টি 2 ১১১৩৮৯ 
সিরাজি পোলাও রা ধু ১১৪১৪ 
সুইস কেক ... ৪ 4 ১০:১৪৮৬ 
সহজ গেলী ... ১ ১১৫১৭ 
হরিণের সপ যর টা ১ শব 
হাসের ডিমের ব্রাউন ই, *** ৮ ৮১৯ 


হট পুদিনার সম্‌ হর 2 ১১... ৯৫৭ 


(বিষ 1 
হিন্দূম্থানী কাবাব ২ 
হজপজ্‌ 
হ্যারিকট মটন 
স্াাস ৮৪৯ 
কাপের কাবাব *? রঃ 
হাস কাবাব (দ্বিতীর শ্কার। ) 
হরিণের মাংলের 'অনুরূপে শেড়ার মাংস 
হাসের ইং... * 
হিন্দুস্থানী কোপ্ত। তা 
হাসের সালি 
হরিণের মাংস ০ 
হরিণ রো ... তত 
হরিণ মাংঘের হ্যাশ 
হাত] চাচা! *১ 
হাামের আমলেট 
হাসের ডিমের এক্রু মে 
হ্যাম ও আগ ভাজা 
হ্যামেরণ্াণুউইচ 
হাল্কা পেষ্ট... ০ 
হাল্কা ক্রা্ট তত 
হাসের পাই... 
শহামের প্যাটি স্‌ 


পৃষ্ঠা! 
৯৪৩০ 
১০৫১ 
১৬৫৭ 
১৪০৬৯ 
১৭৭ 
১০৮৩ 
১০৮৪ 
১৭৯৬ 


১১১১০ 


১১৭৫ 
১১৮৬ 
১১৮৮ 
১১৮৮ 
১২২১ 
১২২৩ 
১২৩৩ 
১২৪৩ 
১২৪৬ 
১২৫২ 
১২৫৬ 
১২৬৭ 


১২৭৭ 


বিষয় । পৃষ্টা | 
হুসনি কাণী টু 2 ১১৩৯৩ 
হটকারী ... পর ১১১ ১৩৩৮ 
হুটকারী ( দ্বিতীয় বুকম। ) ও ১০ ১৩৩৯ 
হুজমী জল ( পেপার ওয়াটার) টে ১০০ ১৩৭৪ 
হিন্দুস্থাণী কারী ৮ ০১৩৮৯ 
হাসের বাঙ্গলা ৮০৪ ৫ 2. -৯৮৫ 


ক্ষীয়া দালিমা ০০ ৪ **:৮২৯ 


শুদ্ধি পত্র । 





০2 





পৃষ্ঠা পংক্তি অশুদ্ধ শুদ্ধ 

চট ১ দ্বাবিংশ ভ্রয়োবিংশ 

৭৫৭ ত দইয়ের ছানার 

৭৭৩ ২০ ফুটালেই ফুটিলে্ 

৭৮১ ২৩ উঠিবে, সব উঠাইঝা,ফেনিবে । 


ক্রমে খায় দেড়ঘণ্টা। পরে স্ুরুয়। বেশ গাঢ় হইয়া আসলে 
প্ বাটা চিংড়ী মাছ, জৈতী, কাটালঙ্কা চিরিয়। ও বাগানে 
মশলা ছাড় । প্রায় যিনিট.দশ কি পনের ফুটিলে পর নামাইয়া 
ছাকনিতে ছাকিয়া ফেল। তারপরে বেশী যদি গাঢ় হয় তে অল্প 
গরম জল দিয়া পাতল! করিয়া লইবে। আবার উনানে চড়াইয়া 
দিয়া ইহাতে হুম, গোলমরিচ শুঁড়া ও নেবুর রস দাও । মিনিট 
তিন পরে ঠিক নাষাইবার আগে মাঁলাইট! মোলায়েম করিয়া 
ফেটাইয়া ইহার সহিত মিলাইয়া ফেলিবে। 
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পংক্তি 
৭ 
১৯ 
১৪ 
নি 
৪ 
৬ 
২২ 


২২ 
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অশুদ্ধ 
ফাইপ্যানে 


ক্রেন 
ধোগ্স। 
মটর 

৩৩ 

৩ 

ণপপ 
পেঁয়াঞ্জর 
সিদ্দ 
বছেস 
বাখ 
কিবয়া 
কগ্জিলে 
অষ্টাবিশ 
অধায় 
য়প্র 
করি 
ময়দ 

ইদ 
ছ্‌টুধা 


] 


শ্দ্ধ 
ফ্রাইপ্যানে 
শ্বেতারি 
ষ্ট 


রি 
ক্রিম 


পোয়া 
মটন 


৩২ 


৩৩ 
৯৭৭ 
পেয়ারার 
দিদ্ধ 
বধ়েল 
রাখ 
করিয়া 
উঠিগে 
অষ্টাবিংশ 
অধ্যায় 
প্রার 
করিবে। 
ময়দ! 
দই 
ণদ্ুধ্টা 


পৃষ্ঠা 
১৩৮২ 
১৪১৪ 
১৪৭৯৭ 
১৪৭৩ 
১৪খ 
১৪৭৬ 


পংক্তি 
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অশুদ্ধ 
সিবাজ 
১৩১৪ 
ফল 
১৪৭৬ 
১৪০৫ 


১৪৪৬ 


] 


শুদ্ধ 
গিরাজ 
১৪১৪ 
ফুল 

১৪ খত 
১৪৭৫ 


১৪৭৬ 





আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ািস্কশাকীশাোশী 


ঘ্বাবিৎশ অধ্যায়। 


শশী? 


সাধারণ কথা । 


পিস 


এতদিন নিরামিষ রান্না কেবল শাক শবজী তরী তরকারী লইয়া 
ধা গিয়াছে । এবারে আমিষ রানা আরস্ভ করা যাইতেছে। 

নিরামিব 'ারাটা সহজেই হইক্া যায়। আমিষ রীধাই 
নিরামিব রান! অপেক্ষা কঠিন বলিয়া মনে হয়। রশধিবার আগে 
ইহার উপকরণ প্রভৃতির জোগাড় যন্ত্র করাটাই প্রধান আবশ্তকীয় 
দ্বিতীয়তঃ আমিষ রন্ধনে রন্ধনসীমপ্রীর অধিক পরিচ্ছন্নতা 
পারিপাট্য রক্ষা করা কর্তব্য । পুর্ব হইতে রাধিবার সমস্ত 
সামগ্রীর ভালরূপে জোগাত না থাকিলে অনেক সময় রান্নার বিলম্বও 
হইয়া যাঁয়। জোগাড় ন! থাকার দরুণ হয়ত রাধিবার সমস হাঁতের 
কাছে ছ একটা মশলার অকুলান পড়িয়াছে, সুতরাং যাহাতে ফে 
অধম দওয়া উচিত দে রাহ্ধায় সে মশল! দেওয়া হইল না, সেই 


৭১৯ আমিষ ও নিরামিতন আহার? 


কারণে বান্নাটাও ভাল হইল না। অপরিচ্ছন্নতার দর্ণণ অনেক 
সময় ভাল ব্রান্নাও অথাগ্ত হইয়া উঠে। কারণ আমিষ রশাধিতে 
গেলে দেখিবে সহজেই যেন সমুদয় জিনিষ অপরিষ্কার হুইয়৷ যায়। 
রন্ধনগৃছে অন্ততঃ ছটা লোকের আবশ্তক। একজন রাধিবে 
আর একজন রন্ধন সামগ্রীর জোগাড় দিবে। ইংরাজী ধরণের 
রদ্ধনৈ যে প্রধান পাচক তাহাকে বাবুচি বলে, আর ফে.জোগুড় দেয় 
তাহাকে মেট বলে। 
পরিমিত ব্যয়ের প্রতি পাচকের বিশেষ দৃষ্টি রাখ কর্তব্য। 
এমন অনেক আনাড়ি রাধুনি আছে, যাহারা, যেখানে এক পয়সা! 
খরচ করিলেই চলে সে স্থলে চার পয়সা খরচ করিয়া ফেলে। হয়ত 
বা কোন একট! মশলা বা! তরকারী কিন্বা রাঁধিবার কোন উপকরণ 
অধিক উদ্ধৃত্ত রহিয়াছে, মেটা সঞ্চয় না করিয়া জঞ্জালের সহিত 
ফেলিয়া দিয়া থাকে । ইহা পাঁচকদের একটা! প্রধান দোষ। বাকী 
উদ্ধত জিনিষগুলি (চলিত ভাষায় যাহাকে বলে) "ঘর করিয়া” 
উঠাইয়। রাখা কর্তব্য। স্থপাচকের এক প্রধান গুণ এই যেসে 
কোন জিনিষ বৃথ। নট করিতে দেয় না| বস্ততঃ স্থপ্রীচক আমিষ 
রাধিবার কালে মাংসের একথান! হাড় পথ্যস্ত ফেলে না। এমন 
কি ছতিন দিনের বাঁসি মাংস হইতেও কোন না কোন নূতন খাস 
সামগ্রী প্রস্তত করিয়। সকলের মনোরঞ্রন করে। 
রাঁধিবার আগে প্রথমেই পাচককে স্থির করিতে হইবে যে 
- কোন্‌ কোন্‌ খাস্ধ আজ প্রস্তত করিতে হইবে। সেই অন্থসারে 
তাহাকে উপকরণ আনিয়া রাখিতে হইবে। 
আমিষ রান্নায় নিম্নলিখিত কয়টা বিষয়ের প্রতি পাঁচকের বিশেষ 
দুষ্টি রাখিতে হইবে। প্রথমতঃ, মাংস বেশ গলিয়! যাওয়া চাই। 


ছ]বিংখ অধ্যায় । ২ 


দ্বিতীয়তঃ, সস্বাছু করা চাইী। তৃতীয়তঃ, এমন মশলাদির সহিত 
পাক করিত্তে হইবে, যাহাতে অধিক গুরুপাঁক বা অজীর্ঘকারক না 
হয়, যেন পেটে গিয়া সহঞ্জে হজম হইয়া যায়। চতুর্থতঃ, মীংসপ্রস্ত 
খাগ্যসামগ্রী ঈষছুষ্চ অর্থাৎ গরম গরম খাইতে দিবে ।. 
যাংদ গরম গরম খাইতে হইলে ভোজন কর্তারও ঠিক সময়ে 
আহার কর! চাই। বাঙ্গালীর এইটাই অর্থাৎ নিয়ম মত আহার 
সব সময় হইয়া উঠে না। ইহাও বাঙ্গালীর স্বাস্থাহীনতার এক 
প্রধান কারণ। ইংরাজের! কিন্ত আগে তাহাদের স্বাস্থ্যের জন্ত 
. নিক্মিত আহারটা বোঝে তারপরে অন্তান্ত কার্য প্রবৃত্ত হয়। ” 
প্রতিদিন এক প্রকার খাস্ভ দেওয়া বিধেয় নয়। তাহাতে 
আহারে অরুচি হয় এবং সেই সঙ্গে স্বাস্থ্যেরও হানি হয়--কোন 
।উ্পকার্‌ হয় ন। পু 
দেশী রান্না যে সে উনানে রখধা যায়। কিন্তু বিলাতী খাস 
রাক্জার জন্য উহার উপযোগী করিয়া একটু বিশেষ ধরণে উনান 
করিয়া লইতে হয় তাহা হইলে স্থবিধা। তবে যে আমাদের দেশীয় 
ধরণের উনা'নে ইংরাজী খাবার রাধা যাইবে না তাহা নয়। কারী 
কাটলেট চপ প্রস্ৃতি খাস্ত মোটামুটি আমাদের দেশীয় উনানেও , 
বেশ হইতে পারে। ॥ 
মাছ মাংস ও ডিমের. মধ্যে অনেক বর্জনীয় স্থাস্থাহানিকারক 
পদার্থ থাকে সেগুলি নিখুৎ করিয়া বাছিয়া ফেলা আবশ্যক ॥ 
অনেকে ন। জানিয় ন1 বাছিয়াই আমিষ রীধিয়া থাকে । অনেক 
নময়ে মাংসের তরকারীতে ছুর্ন্ধ হইলে ধরিতে পারে না যে কেন 
ইহাতে হুর্ন্ধ হইপ। তাহার কারণ মাংস ভাপরূপ বাছা ধোয়া হয় 
নাই। 


শখ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রত্যেক মাছ*ও প্রত্যেক রকম মাংস ধিবার প্রণাঁলী লিখি- 
কার পুর্ব তাহাদের প্রয্বোজনীয় কথাতে যাহার যে অংশ বাহিয়! 
ফেলিতে হইবে পৰে তাহা বিশেষভাবে স্পষ্ট করিয়া লেখা .যাইকে॥ 
এখানে কেবল অল্পস্থল্প সাধারণ ভাবে লেখ গেল। 


ডিম। 

"ডিম |-__সুরগীর ব। হীসের ডিম কিনিবার আগে তাহা" ভাল 
টাটুকা ডিম কি না চিনিয়। তবে কিনিতে হইবে। ডিম চিনিবার 
নঃনা উপার আছে। 

ডিমের ছুই মুখ ব প্রান্ত ভাগ ছই রকম হয়। এক দিক সরু 
হয় আর এক দিক অপেক্ষাকৃত প্রশস্ত হ্য়। ডিমের এই প্রশস্ত 
মুখের দিকে জিহ্ব! দিয়া দেখিবে যদি গরম লাঁগে বুঝিবে উহা! খুব, 
টাটুকা। 

আর এক রকমে টাটকা ডিম ধরা যায়।_-ডিম একট! বাতির 
সম্মুখে অথব| রৌদ্রের দিকে ধরিয়া দেখিবে যদি ডিমের ভিতরটা 
পরিষ্কার দেখায় বুঝিবে ডিম ভাল। ভিতরে গাঢ রুং দেখাইলে 
বুঝিবে বেশী দিনের ডিম। আর ধদি ডিমের উপরে কাল দাগ 
দেখো! তাহা একেবারে খারাপ বুঝিয় ফেলিয়। দিবে। ডিম একটু 
খারাপ হইলেও কোন রাঙ্গায় দেওয়া উচিত নয় 

সচরাচর আমরা আর এক উপায়ে ডিম চিনিয়া থাঁকি। - একটি 
বড় বাটাতে জল আনিয়া! তাহাতে ডিম ছাড়িয়। দিই। ডিম ডুবিয় 
গেলে বুঝিবে ভাল ডিম। আর যদি ভাসিয়৷ উঠে অথব। খাড়। 
হইন্বা উঠে তাহা হইলে বুঝিবে এই ডিম ভাল নয় পচা। 

গরমের দময় ডিম বেশী দিন ঘরে থাঁকিলে পচিয়া যাঁয়। অনেক 


ছাবিংশ অধ্যায় । ২২ 


সময় দেখা গ্রিয্লাছে ডিম পচিম্া যায় নাই, কিন্ত ডিমের ভিতরে অল্প 
রক্তের স্তায় জমিয়াছে। সেসম্থলে এ ডিম না ফেলিয়! দিয়! এ 
রক্ুটুকু বাদ দিয়া বাকী ডিমটাতে ডিমের বড়া, আমলেট প্রতৃতি 
করা যাইতে পারে, কিনব! পুডিং প্রভৃতি ফোন রকম মিষ্টির জন্ত 
বাবহার করিলে হানি হয় না। ডিমসিদ্ধ, ডিমটোষ্ট, ডিমপোচ কি 
ডিমভীজার জন্য যত টাট্কা। ডিম আনিবে ততই ভাল। ন! জানিয়। 
যদ্দি পচা ডিম সিদ্ধ করিতে দাও, সিদ্ধ হইবার পর তাঙ্গিয়া দেখিবে 
তাহা কথন জমিবে না, তাহা! হইতে ঘোল। জল বাহির হইবে। 


ডিম তাঁজ! রাখিবার উপায় | ক্ষীরের মত করিস! 
চু গাঢ় করিয়া! গুলিয়া তাহাতে ডিম ডুবাঁইয়া রাখিলে ভাল থাকে । 
ডিমে গায়ে মোম মাথিয়া রাখিলেও ডিম অনেক দিন পর্য্যন্ত তাজ! 
থাকে। ডিমের গায়ে একটু ঘি মাধিয়া ভূষি ঝা করাতের গু'ড়ার 
ভিতরে এরূপভাবে সাঁজাইয়। রাখিতে হইবে যে একটার গায়ে আর 
একট। ডিম না ঠেকে। এইরূপে রাখিলে অনেক দিন পর্য্যস্ত 
ডিম তাজা থাকে, সহজে পচে না। শীতকালে এক মাস রাখিয়। 
দিলেও ভিম খারাঁপ হয় না। গ্রীম্মকালে চার পাচ দিনের মধ্যেই 
ডিম খারাঁপ হইয়া যায়। নিত্য খরচের ডিম বেশ খোলা স্থানে 
সাজ্জাই়া রাখিয়া দিবে । ৮ 


ডিম সিদ্ধ |।-___খোঁলাঁসমেত ডিম সিদ্ধ করিবার সময় বরাবর 
কাতরিতে সিদ্ধ করিবে। কিন্তু যদি ফ্রাইপ্যানে আস্ত ডিম সি 
করিতে দাও তো! ফ্রাইপ্যানটা তিন চারবার হিলাইঙ্কা কিন। 
“দোলাইয়া দিতে" হইবে। তাহা হইলে ডিম গ্রড়াইয়৷ বেড়াইবে, 
আর ইহাঁর জর্দাটা কিনা লাল অংশটাও শফেদির ঠিক মধ্যস্থলে 


শহজ্জ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


রঙ 

থাকিবে । যদি না হিলাও তাহ! হইলে জর্দা একধাঁরে থাকিয়া 
বাইবে আর শফেদি (শ্বেত অংশ) উপর দিকে জমিয়! যাইবে। 
অর্দাটা মধ্যস্থলে থাকিলে বেশ দেখিতে হয়॥ ডিম পূর্ণ দিদ্ধ 
করিতে মিনিট পনের লাগিবে। তৃতীয়াংশ সিদ্ধ করিতে মিনিট 
দশ লাগিবে। আর আধ-সিদ্ধডিম পাচ সাত মিনিটের মধ্যেই হইয়া 
যাইবে। 2. 4০ 

ডিম ভাঙ্গিবার কৌশল ।__অনেক স্থগকার ডিম. 
ছাঁড়াইতে জানে না। তাহাদের অসাবধানতাক্ম আহার্ধ্য দ্রব্যে 
ডিমের খোলার কুচি পড়িয়! খাস্তদ্রব্য নষ্ট হইয়া যাঁয়। 

ডিম ভাঙ্গিলে দেখিতে পাইবে শফেদি ও অর্দার মধ্যে দুধারে 
ছাটি ছোট সতার মত আছে। কাচা ডিম ভাঙ্গিলে সেই ছুইটি 
বাহির করিয়া! ফেলিতে হইবে । অবশ্ত যখন খোলাশুদ্ধ আস্ত সিদ্ধ 
করিবে তখন আর বাহির করিবার আবশ্তক নাই। এই ছুট 
সুতার মভ অংশ হইতে পরে ডান। হয়। 

কাচা ডিম ছুই রকমে ভাঙ্গা যায়! এক রকম হইতেছে, 
ইহার ঠিক মধ্যস্থলে আড়তাগে ছুরি দিয়! আঘাত করিয়া অপ 
ভাঙ্ষিবে। তারপরে সেই দাগে হুই হাঁত-দিয়া ছুই দিকে খোল! 
ছইটা আন্তে আন্তে টাঁনিলেই আপনিই আধখান! হইগ্ ভাঙ্গিয়া 
যাইবে । আর এক রকম, যথা,-_ডিমের মুখটা ঠুকিয়। অল্প ফাটাইয়া 
লইবে। তারপরে হাত দিয়! খোলা ছাড়াইয়া ছুয়ানির সমান ঝা 
সিকির সমান গর্ভ করিবে। কিন্ত এমন সাবধান পূর্বক খোলা 
ছার়্ীইতে হইবে যে ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র খোল! কুচি পা্রস্থিত ডিমে না পড়ে? 
সিদ্ধ ডিমেরপ্ এইরূপে আন্তে আস্তে স্যহ্থে খোল! ছাড়াইজে 
হইবে। 
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আধ-সিদ্ধ ডিম ভাঙ্গিতে হইলে ছুরি দিয়া ঠিক অর্ধেক করিয়া 
ভাঁঙ্িবে, তাহ! হইলে কুস্থমটা বেশ আস্ত পড়িবে। 

ডিমট! খান্ হিসাবে আমিষ নিরামিষের মধ্যস্থলে আসন পাক্ক 
কিন্ধ প্রকৃত্তপক্ষে ইহা আমিষেরই সহচর । এই কারণে ডিমফে 
আমরা আমিষের মধ্যেই ধরিয়াছি। 

খাগ্র-প্রণা্শী লিখিবার সময় যেখানে শুদ্ধ ডিম বলিব দেখালে 
হাসের বা মুরগীর ভিম বুঝিতে হইবে। অন্যান্য ডিমের বেলায় বিশেষ 
বিশেষ নাম করিয়া বলিব, যেমন মাছের ডিম ব1 কচ্ছপের ডিম 
ইত্যাদি। | হিরা 


যাছ। 

মাছ বানান ।-_মাছ আনিকা তাহার'ল্যাজার দিক হইতে 
আরপু কৃরিয়। ছুরি বা বির দ্বার আশ ছাড়াইবে। কোন কোন 
মাছের আঁশ ছোট ছোট হয় সেই জন্ত সে স্থলে ঝামা দিয়া ঘষড়াইয়! 
তবে ছাত়াইচ্চে হয়। আশ ছাড়ান হইলে প্রথমে মাছের পাঁথনা-, 
গুলি কাটিবে। তারপরে গলার নীচে অল্প চিরিয়া তাহার তেল 
পিস্তি প্রভৃতি বাহির করিবে । তেল বাহির করিবার ময় অতি 
মাবধানে করিতে হইবে যেন পিততিটা গলিয়। না যায়। পিস্তি 
গলিক়া গেলে স্মন্ত মাছটা তিত হ্ইয্স! যাইবে। তারপরে মাছ 
খণ্ড খণ্ড করিয়! কাটিয়া মাছ ধুইয়া৷ ফেলিবে। মাছ যত বেশী জল 
বদলাইফ়। ভাল করিয়! রগড়াইয়া ধুইবে তত মিষ্টি হইবে । মাছের, 
এক রকম নাল বাহির হয়) রগড়াইয়া ধুইতে ধুইতে-সেই নালটা) 
সমস্ত বাহির হক গেলে তবে রীধিবার উপযুক্ত হয়। ূ 


২৫" আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


“মাছের ষুড়। ধুইবার সময় কান্‌কো উঠাইয়া ফুল্‌কে। ছটা বাহির 
করিয়া! ফেলিবে; এবং তাহার ভিতরের কাদা, ময়লা, পরিষার 
করিয়া ধুইয়া ফেলিবে। টাট্ক! মাছের তেল হইলে ধুইয্া' রাধি- 
বঝার অন্ত রাখিয়া দিবে। যদ্দি মাছে ডিম থাকে তো ভিম বাহির 
করিয়া অন্ন করিয়! ধুইয়। আলাদ। রািয়! দ্িবে। মাছের ডিম 
বার বার ধুইতে গেলে ছ্যাকড়া ছ্যাকড়া হইয়া! যাইবে । ,ছিড়িয়া 
গেলে ঠিক তাজ। যাইবে না। তবে দব মাছের আবার ডিম বাহির 
করিতে হুইবে না। যেমন কই মাগুর প্রভৃতির ডিম বাহির কর! 
যায় না। মাছ বানাইবার কৌশলে আহারের আস্বাদও ভিন্ন রকম 
হইয়া থাকে । মাছ অনেক প্রকারের হয়। ভিন্ন ভিন্ন মাছের 
রাক়্া পিখিবার সময় তাহার বানাইবারও প্রণালী দেওয়া যাইবে। 

পচা মাছ ।_-দচরাচর মাছ পচা হইলে মাছের চিকণভাঁব 
চলিয়া! গিয়া যেন শাদা ফ্যাক্‌ ফ্যাকে হইয়! যা? মাছের ফুল্কোতে 
রক্ত খাক্ষে না। যদি বা একটু রক্ত থাকে সে যেন ফ্যাকাসে মেটে 
মেটে রংএর হইয়া যায়। অনেক সময় কলিকাঁতার মেছোনীরা 
ফুল্‌কোতে অন্য মাছের রক্ত মাথাইয়| দেক্স বা আঁলতার রং লাগাইয়া 
দেয়। তাহাতে খক্ষিদ্দারের। অনেকে ঠকিয়া পচ! মাছ'কিনিয়া 
আনে। মাছ ফুলিয়া থাকে অথচ তাহার ফুলকে লাল দেখিয়া 
আর কিছু সন্দেহ করিতে পারে লা । প্র 

পচ মাছের উপর হইতে টিপিলে দেখিবে আঙ্কুল বসিয়! 
যাঁইতেছে। আর কানকে| উঠাইয়া দেখিবে নাল হুড়হড় করি- 
তেছে। পচা মাছ কাঁটিতে গেলে গুড়া হইয়া যাইবে । আর 
ছর্ননধপূর্ণ গলা-তেল বাহির হইবে । ূ 

অন্প হুরস! মাছ হইলে প্রায় তাহার পিত্তিটা গিয়া যাঁয়। আঁর 
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তেলে মাঁছ ভাঁজিবার সময় মাছ ভাঙ্গিয়া আঁধ-গু'ড়া হইয়া যাক্-_ 
মুখে দিলে যেন বিস্বাদ ও গুড়া গুঁড়া লাগে। যে কোন মাছ পচা 
হইলে তাহার এই চিহ্বগুলি হইবেই । 
মাছ ভাঁজা ।-_মাছ তেলে ঘিয়ে ছুয়েতেই ভাঁজা ভাল হয়? 
পাশ্চাত্য আহারে তেলের রান্না অল্পই হয়। আর তাহাদের মত্ত 
বন্ধনের প্রণাণীও স্বতত্্। হুতরাং সে রকম মাছ রারা তেলে'ভাল 
হয় না। ইংরাজী রাল্নাতে প্রায়ই কেবল ঘি আর চর্বি ব্যবহার 
করা হয়। আমরা মাছ রাধিতে হইলে বেশীভাগ তেল পছন্দ 
করি। আর বাস্তবিক তেলে মাছ ও ঘিয়ে মাংস রাধা ভাল হয়। 
ইলিশ মাছ টাটুকা গঙ্গা হইতে উঠাইয়া আনিবার পর দেখিবে 
মাছটা নৌকার মত বাকা হইয়৷ রহিষ্বাছে। তারপরে যত বাঁমী 
হইবে তত সোজা হইয়া যাইবে । 
চিংড়ী মাছ পচা হইলে লাল হইবে। আর যদি অল্পমাত্র পচা 
হয় তাহা হইলে ইহার মুড়া আল্গ। হইফ্কা যায়। 
 মাগ্তর, কই, যোল, সিংই, ল্যাটা, শাল মাছ আপনি মরিয়া 
গেলে আমাদের এদেশে খাওয়া প্রচলিত নাই। এ সব মাছ টাটকা 
মারিয়া খাইতে হইবে। 


মাংস। 


খাগ্োপযোগী মাংদকে প্রধানত: তিন শ্রেণীতে বিভক্ত কর! 
যাইতে গাঁরে ; যথা, ছাগল, ভেড়া প্রভৃতি পালিত পণুর মাংস, 
দ্বিতীয়, হাঁস মুর্গী প্রভৃতি পালিত পক্ষীর মাংস, তৃতীয়, শ্রীকার কর! 
পুশ পক্ষীর মাংদ। পালিত পশুর মাংসর মধ্যে পাটা, ভেড়া ও" 
গো মাংদ এই তিন প্রকার মাংস সচরাচর প্রায় কমই! বিক্রয় 
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করে। তন্মধ্যে গোমাংম হিন্দুদিগের নিষিদ্ধ খাগ্। সকল প্রকার 
মাংস রাধিবার আগে ইহা পরিষ্কার করা একটি প্রধান কাধ্য। 
একবার ভালরূপে পরিফ্ষার করিয়া! লইলে পর সহজেই রীধা হইয়া 
বাইবে। ভাল করিয়া সাফ করা না হইলে ভাল মশলা দিয়া 
রাধিলেও তত স্ুস্বাছু হইবে না। বরাবর সব মাংস বেশ পুষ্ট 
দেখিয়া কিনিবে। তবে স্থুপের মাংস একটু রোগা দেখিয়! কিনিলে 
হানি নাই । ইহাতে চর্বির ভাগ কম চাহি। কোন মাংসে মাছি 
বদিতে দিবে না। সচরাচর মাংস ছু এক দিনের বেশী বাসী করিয়া 
ওয়া উচিত নয়। 


পালিত পশুর মাংস। 


পাটা |-__ছাগলের মাংসে বেণী রকম পেটা থাকে আর 


নাল হড়হড় করে। ছাগলের মাংস রাঁধিলে যেন ছিবড়া ছিবড়া 
হয়, সেই অন্ত বরাবর কচি পাটা রাঁধিবে। কচি পাট! খাইতে 
স্স্বাছ ও বলকর। বুড়া পাট! রাঁধিতে হইলে প্রথমে জলস্ত অ'চে 
ফুটাইয়া লইয়! যতক্ষণ না মোলায়েম হইয়া যায় "ততক্ষণ দমে 
বসাইয়া রাঁখিবে। পাঁটার মাংসের.উপরের ছাল, রগ, পেটি ইত্যাদি 
পরিষ্কার করিয়া সাফ করিবে। তারপরে ইহার প্রতি সংযোগ স্থলে 
এক ইঞ্চি চিরিয়। দেখিবে তাহার ভিতরে একট! ফ্যাকাসে লাল 
বংএর গোল জিনিষ রহিয়াছে, সেটা বাহির করিয়া! ফেলিবে।-_ইহা! 
এক প্রকার চর্কি। এই চর্কিতে বড় বিশ্রী গন্ধ, ইহাকে গাধর 
বলে। যদি এই চর্বি বিন্দু পরিমাণ মাংসের মধ্যে থাকে আর সেই 

ংস বাধা যায়, তাহা হইলে এই চর্বির উৎকট বোটকা গন্ধে 
মাংস খাওয়া যাইবে না। অনেক সময়ে এই চর্ধি কাটলে ইহার 
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ভিতরে পোক! দেখিতে পাইবে | পাটার মাংস" একেবারে টাটুক! 
দেখিয়া কিনিবে। তা না হইলে সিদ্ধ হইলেও মুখে দড়ি দড়ি 
লাগিবে। 
মউন |-_মটন কিনিবার সময় শাদ! চর্কিওয়ালা পুষ্ট মাংস 

দেখিয়া কিনিবে। মটনের রং লালচে হইবে_বেশ রসাল হইবে। 
মটন বোগা দেখিয়া! এবং তেল! দেখিয়া! কিনিবে ন1। মাংস চিম্টি 
দিয়া ধরিয়| দেখিবে নরম কি না) যদি আঙ্ুল দিয়া টিপিলে আস্কুলের 
সঙ্গে সঙ্গে মাংস বসিয়া যায় এবং ছাড়িয়। দিলেই উঠিয়৷ পড়ে, 
তখন বুঝিবে মেই মাংদই ভাল। কসাইরা অনেক সময় মাংস 
পুষ্ট দেখাইবার জন্ত ভিতরে হাওয়া পুরিগ্জা দেয় এবং অনেক সময়ে 
জলে রাখিয়া মাংদ ওজনে ভারী করে। এই সকল চিনিয়। মাংস 
কিনিবে। 

ভেড়ার মাংসের উপরে আর বেশী কিছু সাফ করিতে হয় না১৪ 
মাংদের উপরে যে শুরু ছাল থাকে সেইটেই অল স্বল্প উঠাঁইয়] 
ফেলিতে হয়। পাঁটার গ্তায় গাঁধর চর্বি ইহাতেও আছে। এ চর্ষি 
সমস্তটুকু নি'খু্বাপ বাহির করিয়া ফেলিবে। পাঁচ ছয় বৎসর 
বয়স্ক ভেড়। ফাহাদের দান! খাওয়াইয়া বড় কর! হয় সেই মাংস খুব 
ভাল। তাহা, সচরাঁচর মাংস অপেক্ষা তিনগুণ দামে বিক্রয় হয়। 
ইহাই এগ্র্যামফেড মটন”। ভেড়ীর মাংস ফ্যাকাসে হয়। এ মাংসের 
গন্ধ ততটা ভাল হয় না। কচি ভেড়ার মাংসের রং অপেক্ষাক্কত 
ফিকে লাল হয়, মন্থণ হয়, আর মাংসের স্নায়ু অপেক্ষান্কত ছোট হয় 
এবং ইহার চর্ষ্ধি অপেক্ষাকৃত শাদা ও উচ্জ্ল হয়। 


ণ২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । “ 
পালিত পক্ষীর মাংদ। 


পালিত পক্ষীর মাংসের মধ্যে মুর্গী, হাঁস ও পায়রা এই তিনটা 
বেশী প্রচলিত । তবে সময় বিশেষে কোন বিশেষ ভোজ টার্কী, 
ময়ুর, গিনি ফাউল প্রভৃতিও দেওয়া হয়। সমস্ত পাখীরই বুক পুষ্ট 
ও মাংদল দেখিয়া লইবে বুড়া পাখী কিন্বা' অতিমাত্রায় চর্বিযুক্ত 
পাখী ভাল নয়। আমাদের এই শ্রীক্ম ও বর্ধাপ্রধান দেশে এ সব 
হাংদ টাটকা টাটকা খাওয়াই ভাল। তাহা না হইলে মাংস খারাপ 
হইয়া যাওয়। সম্ভব । কিন্ত শীতপ্রধান দেশে দিন ছুই তিন রাধিয় 
খাইলেও ইহাদের মাংস খারাপ হয় ন1। 
মুরগী ।-_সুরগী শাদ1 পা-ওয়াল! দেখিয়। কিনিবে, তাহা 
হইলে ইহার মাংসও শাদা হইবে। মুরগীর মুখ লাল দেখিয়! 
বাছিবে মুরগীওয়ালারা অনেক সময় ধান খাওয়াই! পেট মোটা 
*করাইয়! দেয়, মোটা মুরগী দেখাইবার জন্য । 
এদেশে মাঘ ফাস্তণ চৈত্র ও বৈশাখ এই চাঁর মাঁস অতি মাবধানে 
বাছিয়া মুরগী কিনিতে হইবে, কারণ এই সময় ইহাদের বসন্ত 
রোগ হয় । মুরগী থাইবে তো৷ ভাল পোষ্টাই দেখিয়া মুরগী খাইবে। 
সন্ত) দেখিয়া রোগা রোগ! মুরগী কিনিয়া খাইতে গেলে তাহাতে 
বিশেষ উপকার নাই। মুরগী কিনিয়! ঘরে রাখিয়! যদি ধান ছোলা 
খাওয়াইয়া মোটা করিয়! লইতে পার তো৷ সে আরও ভাল।- 
কচি মুরগী ব1 চিকেণের পায়ের তলা কোমল হয়, আর প লঙ্বা 
হয়। ইহার গায়ের পালক কম হয়। রর 
রাজহাঁস |- মুরগীর মাংস অপেক্ষা হাসের মাংস শক্ত হ্য়, 


সেই জন্ত ইহা বেশ ভাল করিয়া সিদ্ধ করিতে হইবে। শীতকালে 
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হাসের মাংস দু এক দিন বাসী করিয়াও খাইলে চলে। কচি রাজ- 
হাসের ঠোঁট হল্দে হয়। রাজহাসের পাও নরম দেখিয়। বাছিবে। 
যদি ঠোট আর পা! লালচে হনব এবং অনেক পালক থাকে বুঝিবে উহা 
বুড়! হাস। 

পাতীহাস ।- _পাতীহাস বুনো কি ঘরের বরাবর নরম 
দেখিয়া-কিনিবে না। ইহার বুক পুরু অথচ শক্ত হইবে। চামড়াতে 
যেন বেশী খু'টা না থাকে । পালকের অস্কুরকে খুটি বলে। ,পাধী 
পছন্দ করিবার সময় পায়ের নীচে হইতে গোটাকতক পালক তুলিলে 
যদি ইহার চামড়ার রং বদল ন! হয় তাহা হইলে বুঝিবে পাথী বেশ 
তাঁজা। 

টাকি ।_টার্কির মাংস থাগ্ঘরূপে ব্যবহৃত হওয়া প্রথম 
প্রচলিত হয় আমেরিক1 হইতে । তাল টার্কির মাংস মযুরের মাংস 
অপেক্ষা খাইতে অনেক ভাল। টাঁকি বাছিবার সময় তাহার প! 
কাল ও চিকণ দেখিয়া কিনিবে। ইহার পা ছোট হয়। সিন! 
অর্থাৎ বুক মোঁটা দেখিয়া পছন্দ করিবে। ইহার গল! লম্বা হইবে। 
চোখ খুব জলজলে হইবে আর পা কোমল হইবে। যদি চোকফ 
ঝুলিয়। যায় আর পা! শুরু রকম থাকে বুঝিবে পাখী ভাল নয়। 


শীকার কর! পণ্ড পক্ষীর মাংস। 


শীকাঁর করা পণ্ড মাংসের মধ্যে হরিণ, খরগোস ও বন্যবরাহ এই 
তিনটা প্রধান। শীকার কর! পাখী যথা, বুনো হাস, কাঁদাখোচা- 
পাখী, ঘুঘু, বক, বনমুরগী এবং জলা জায়গার নান। প্রকার গঙ্ষী 
এই শ্রেণীর মধ্যে পড়ে। 


৭৩১ আদিব ও নিরামিষ আহার। 


শবজী । 


শবজী 1__আমিঘ আহারের একটি প্রধান সঙ্গী শাক শবজী 
বলিতে হইবে । যত প্রকার মাংসের রান্না থাও না কেন দেঁথিবে 
প্রায় প্রত্যেকের সহিতই.শবজী খাওয়া বিধি আছে। মাংসের সহিত 
প্রীয়ই শাঁক শবজী সিদ্ধ, বা ভাজা ইত্যাদি খাইতে হ্য়। মাংসের 
সহিত যতটা পারিবে টাকা শাক শবজী আনিয়া রাধিবে। বাসী 
শবর্জীর আস্বাদ যেমন তত ভাল হয় না তেমনি সিদ্ধ হইতে দেরীও 
স্পাগে। মাংসের সহিত শবজী দিবার দুইটা কারণ আছে; এক, 
মাংদাহারে রুচি বাড়াইয়। দেয়, দ্বিতীয়তঃ অনেক সময়ে মাংস 
পরিপাকে সহায়তা করে। মাংসের সহিত সচরাচর এই কল 
শবজী ব্যবহৃত হয়।__আলু, কপি (বাধাকপি, ফুলকপি, ওলকপি ), 
শাঁলগম, গাজর, শ্রীম, বর্কটা, কড়াইশুটি, পেয়াজ, রাঙা মোথা, 
শশা, কুমড়া, বেগুন, কেপার ( এক প্রকার বিলাতী ফুলের কুঁড়ি) 
ইত্যাদ্দি। উপরোক্ত শবজীর সিদ্ধ ও ভাজা ভাজিয়! এবং অন্থান্থ 
নানারূপে মাংসের সঙ্গে দেওয়! হয়। এতদ্যতীত আদা, দারচিনি, 
এলাচ, তেজপাত, লঙ্কা ও গোলমরিচ ও লঙ্গ প্রন্থতি মশল। অনেক 
স্থলে মাংসের অস্তরঙ্গরূপে ব্যবহৃত হয়। মাংসের সঙ্গে অনেক সময়ে 
শবজী হইতে প্রস্তত চাটনী ও শ্তালাডও দেওয়া হয়। 


পাশ্চাত্য মাহার প্রথা । 


টেবিল সাজান ।-_ইউরোগীয়ের! টেবিলে আহার করিস 


থাকে । সকল সময়ে টেবিলে পরিষ্কার সাঁফ চাদর বিছ্বান হইম! 
থাকে । তারপরে টেবিলের মধ্যে ছু একটা কুলদাঁনি রাখা হয়। 
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কোঁন রকম গাঁছও রাখা হয়। ইহাদের মতে কেবল চৌক বুজিয়) 
আহার করিয়া গেলেই হইবে না। মন, চক্ষু, কর্ণ প্রভৃতি সকল 
ইন্্িয়কেই তৃপ্ত করিতে হইবে। কাহাকেও বঞ্চিত কর! ঠিক নয়। 
সেই জন্ট বড় বড় লোকের বাড়ীতে আহারের সময় সুমধুর বান্ধও 
বাজান হইয়া! থাকে । 

ফেকয় জন আহার করিবে সেই বুঝিয়! টেবিলের ধারে ধারে 
চৌকী রাখিয়া যাইতে হইবে। তারপরে প্রতি চৌকীর সম্মুখে 
এক একখানি প্লেট রাখা হস্গ। প্লেটের ভান ধারে ছুরি থাকে, 
বামে কাটা আর অপর দিকে চামচ রাখিতে হইবে । ছুরির উপর- 
দিকে গ্লাস রাখিবার নিয়ম। এতদ্যতীত হুনদান, রাইদান, সসদান 
ইত্যাদি নানা! রকম জিনিষ দিয়! সাজান হয়। 

প্লেটের ডান ধারে ছুরির পার্থে একখানি করিয়া নেপকিন 
সাজাইয়া, দেওয়া! হয়। ডিনারের সময় নেপকিন নান রকম 
কারদাক় সাজান হইফ়্া থাকে । ডিনারের সময় বরাবর নেপকিনের 
সঙ্গে সঙ্গে মোটা এক সুইস করিয়! পাউকটা কাটিয়া রাখিবার 
'নিয়ম। অন্য সময় রুটা একটা প্লেটের উপরে রাখিলেও চলিবে। 


আহার |-_প্রাশ্চাত্যদিগের তিন বেল! প্রধান ভোজের 
সময়। সকাল নট দশটায় ব্রেকফাষ্ট, মধ্যাহে একটা দেড়টার সময় 
লাঞ্চ, আর বাত্রি সাতটা আটটার সময় ডিনার খাইয়া থাকে। 
আমর! সকালে বিকালে ছুই বেল! যেমন পেট ভরিয়া ভাত খাইয়া! 
থাকি, সেইরূপ ইহাদের গরীব ধনী সকলেই সারাদিনের পর কাজ কর্ম 
স্মরিয়! বেশ তৃণ্তির সহিত ডিনার খাইয়া থাকে । পাশ্চাত্য ভোজে 
ডিনারই রাজাসন গ্রহণ করিয়াছে। এইটাই উহাদের সর্বপ্রধান 


৭৩৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আহার | এতঘ্যতীত অন্ত সময়ে টুকুটাকু থাবাঁর নিয়ম প্রচলিত 
আছে। প্রাত:কালে বিছানা হইতে উঠিতে না উঠিতেই চ1 বিস্কুট 
চাই। বৈকালে পাঁচটার সময় ইচ্ছামত চা খাইক়্া। থাকে এবং এই 
সঙ্গে স্তাগউইচ কেক প্রভৃতি দেওয়। হয়। আবার রাত্রি দশটার 
সময় সাপারে চা, কফি ও আনুসঙ্গিক কিছু কিছু মাংসাদি কি! 
মিষ্টাঙ্লাদিও খাওয়। হয়। টস ২১ 

দিনের প্রথম খাওয়। ব্রেকফাষ্ট। অনেকের মতে ব্রেকফাষ্টে 
ভারী আহার করিয়৷ লাঞ্চের সময় হালকা খাইবে, তারপরে 
"আবার ডিনারে পেট ভরিয়! খাইবে। কিন্তু তাহাদের দেশীয় গ্রথামু- 
সারে; ব্রেকফাষ্টে হালক1 খাওয়া নিয়ম। তারপরে লাঞ্চ ও ডিনার 
উপরি উপরি ছুইটাই ভারী আহার করিবার রীতি চলিত হইয়! 
আসিতেছে । সচরাচর ব্রেকফার্টে পূর্বরাহির ঠাঁওা রোষ্ট, আও! 
বেকন, মাছ্ভাজা, মাছবয়েল, ভিমপোঁচ, ডিম টোষ্ট, ডিম তাজা, 
আমলেট, সসেজ, সসেজের রিসোল ইত্যাদি রকমের ডিস দেওয়া হুইয়] 
থাকে। ভারতবর্ষে .ইংরাজের৷ অনেক এদেশের আহারও পাপ 
করিয়া দিয়াছে । যেমন গিল! খিচুড়ি, ভুনি ঝিচুড়িঃ আাকারী 
কি মাছের কারী কিম্বা কোন রকম ছেঁচকী প্রায় দেওয়া। হুইয়া 
খাকে। সময় সময় ভাতও দেওয়া হয়। ইহার সর্জে কারী এবং 
ডাল দেয়। 

লাঞ্চে ডিনারেরই মত প্রায় খাবার দেওয়! হইয়া থাকে । তবে 
ডিনারে ঘেমন ফুল পাতা দিয়৷ টেবিল সাজান হয়, লাঞ্চের সময় 
খাবার ডিম এমন করিয়া শবজী আদিতে সাজান হয় যে তাহাতেই 
সুন্দর দেখায়। 

ইউরোপীয়দের ডিনারের আপবাঁব একটা স্বতন্ত্র ভিনিষ। 


দ্বাবিংশ অধ্যায় !. ৭৩৪ 


ছাদের ডিনার টেবিল সাজান দেখিলে বাস্তবিক খাইবার অভিরুচি 
হয, মনে ন্দুত্তি আসে। ডিনারে খাইবার আগে ক্ষুধা প্রজ্লিত 
করিয়া দিবায়« জন্ত অনেক সময়ে কীচা অয়েষ্টার প্রভৃতি দেওয়া হয়। 
অয়ে্টারের সহিত রুটা ও মাথন আলাদা করিয়া দেওয়া হুইয়! 
থাকে। ইছার পরে একে একে মুপ, মাছ, অন্ত্রে (50৫৩০), 
জয়েপ্ট,;গেম -প্রভৃতি ডিস দেওয়া হয়। তারপরে আমাদের দেশে 
পোলাও কোর্দাটাও যোগ করিয়া দেওয়া হইয়া থাকে। ইহার 
পরে পুডিং, জেলী, আইসক্রিম ও ফলআদি দিয়া শেষ করিতে 
হ্য়। প্‌ 

অন্ত্রে ০০৮০০)।- ডিনারে মাছের ডিসের পর যে.কুফিট 
কাটলেট প্রভৃতি ধরণে ডিদ দেওয়া হয় উহারা “অন্তরে” ব! 
ডিনারের প্রথম শাখা (8186 ০০:৪৩) বলিয়া পরিগণিত । এই 
শাখা ডিসগুলি ডিনারের ভূষণ স্বরূপ কিন্ত ইহাদের অভাবেও 
ডিনার ঢলিতে পারে--উহার মূল অঙ্গের কোন বিশেষ হানি হঙ্ক 
না। বড় বড় ডিনারে তিন চার রকমের 'অন্ত্রে' ডিন থাকে। 
এই সকল ভিসের সাজসজ্জা! বাঁহারটী যদ্দিও খুব বেশী কিন্ত ইহার! 
অনেক মময়ে পূর্বব রাত্রের রশাধা খাবারের অবশিষ্ট বাসী মাংস 
হইতে প্রস্তত করা হইয়া থাকে। বাদী মাংস কিমা করিয়া তাহা 
হইতে কাটলেট, কোণ্তা, রিসেল, ক্রোমোসকি, প্যারি প্রভৃতি 
অন্ত্রের ডিনগুলি প্রস্তত করা হয়। এগুলি নানা প্রকার সদ ও 
ফুলকাঁটা। শবজী, পার্লি ভাজ ইত্যাদি দিয়া সৌথীন ধরণে দাঁজান 
হইয়া থাকে। 

জয়েন্ট বা রোষ্ট মাংসের আগেই অন্ত্রের ডিস দেওয়া হয়। 
ডিনারে রোগটি ও সর্বশেষ ফলের পূর্ব্ব পধ্যস্ত মধ্যে যে নকল খাবার 


৭৩৫ জামিয ও দিরামিষ আহার। 


ডিস দেওয়। হই থাকে তাহা! অন্ত্রমে বা ডিনারে দ্িতীদ্র শাখ! 
(85০০০৫ ০০০৪০) বলিয়া! পরিগণিত। বড় বড় ডিনারে ছই তিন 
শ্কার অন্ত্রেমে ডিম দেওয়া হয় তাহার মধ্যে পাই, নোস্তা। কষ্টার্ড 
পুডিং ইত্যাদি পড়ে। 


ত্রয়োবিংশ অধ্যায়। 


শপ শাশিওিডিক শী 


স্থপ। 


৫১১১ 
গয়োজনীয় কথা। 


হ্ছপ বা হুরুযা অনেক রকমের হয়। কিন্তু মোটাঙুটি প্‌ 
ভিন প্রকারের হয়) থা, শ্বচ্ছ, গাড় ও খনসায়। ইংরাীতে 
ইহাদিগকে যথাক্রমে ০192, 80601 এবং 0:8৩ বলে। 0199৮ 
স্থপ অতি স্বচ্ছ পরিক্ষার জলের মত পাতল! হয়) অথচ হাতে 
করিয়া] দেখিলে রসের মত চটচটে লাগিবে। 110৮ নুপ 
এরারুট, ময়দা, বালি ইত্যাদি দিয়া গাড় করিয়া লইতে হয়? 
যেমন ব্রথ ইত্যাদি। আর 17১2:5৫ কে ঘনসার স্থপ বলিলেও 
চলে। কারণ, শবজী মাছ, মাংস কিনা গ্রভৃতি ষেদকল উপকরণ 
দিয়া এই হ্ুপ প্রস্তুত কর! হয়, সেই সমুদ্র উপকরণ জালের ছ'ীক- 
নিতে বা কাপড়ে ভাল করিয়া! ছণকিয়া তাহার সার অংশ দ্বারা 
প্রস্তুত করিতে হয় ; যথা ডালের স্থপ। এই [১০:১০ কে আর ময়দ! 
প্রস্থতি দিয় গাঢ় করিতে হয় না, ইহা আপন হইতেই ঘন হইবে । 
তারপরে এই এক এক রকমের শপ ধরিয়া আবার কত রকমের 
সুপ রাধা হয়। 

হুপ বলিলেই যে আধ পোয়া মাংদে এক হ্বাড়ি দল দিব! 
উড়াইয়া দিবে, এবং খানিকক্ষণ সিদ্ধ হইলেই যে নুপ হইয়া গেল 


দ৩৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মনে করিবে তাহা নয স্থপের মাংসে বরাবর পরিমিত 
জল দিয়া চড়াইবে। ভাল স্থপ করিতে হইলে আধনের মাংসে 
প্রায় তিন পোয়া জল দিয়া চড়াইবে। জলস্ত আচে চড়াইয়া এক 
ঘণ্টার মধ্যে তাড়াতাড়ি করিয়৷ ইহার জল মারিয়! স্থপ করিলে 
মে স্থপ ভাল হইবে ন!, ইহা মিঠা আলে চড়াইতে হইবে--ধীরে 
ধীরে পিদ্ধ হওয়া চাহি। নুকযা প্রম্থত করিতে চার- ঘণ্টা! কি ছয় 
ঘণ্টা পর্যন্ত মময় লাঁগে। 
যে সকল ন্থুপে শবজী বা মাংস প্রথমে খিয়ে লাল করি লইতে 
” হয় সেই ঘকল সুপ প্রথমটা গরম জল দিতে হয়। আন্তান্ত স্থপে 
ঠাণ্ডা জল দিয়! চড়াইলে চলিবে। 
সুপ বা হ্ুরুয়ার জন্ত কখনো! বাসী মাংস আনিবে না। বাসী 
মাংস হইপে ভাল করিয়া রস বাহির হইবে না, বরং তাহা হইতে 
একটা টোকো টোকা গন্ধ বাহির হইবে। হ্থপের জন্য বরাবর 
টাট্ক1 মাংস আনিবে। স্পের জন্ত কেবল মাংস আনিলে হইবে 
না, হাড় এবং মাংস মিলাইস্কা আনিতে হইবে, চর্বি আনিবে না। 
স্থপ স্বচ্ছ করা ।--চর্তিযুক্ত মাংস স্থপের অন্ত আদৌ 
ভাগ নয়। কারণ সুক্ুয়া যাহীকে বলিব সে জিনিষট| পরিফার স্বচ্ছ 
হওয়] চাই। সেই জন্য বরাবর সুরুয়া পক করিয়! আমরা নানা 
উপানে ইহার উপরের ভাসমান চিক্ণাই অর্থাৎ স্বৃতবৎ জেহ পদার্থ 
বাহির করিষা ফেলি। তবে যে স্থুরুয়াতে ঘি বা মাঁথনেন বাঘার 
দেওয়া হয় তাহার কথা আলাদ!। 
অতি উতর হুপ (০) ৪০৮1) করিতে চাহিলে পূর্বব রাতে 
স্থুপ করিয়া ঠাণ্া করিতে দিতে হইবে। তাহা হইলে সুপের 
উপরে বিশ্বের মত চিক্নাই জদিক্সা থাকিবে, ভারপয়ে এই 


অযোবিংশ অধ্যায়। দত 


চিক্ণাই একধার হইতে টানিয়। লইয়া! সম্পূর্ণরূপে উঠাইয়। 
ফেলিতে হইবে_-তবে বেশ পরিষ্কার সুপ হইবে। জলে মাংস 
দিবার পর জল গরম হইলে প্রথম হইতেই ইহার গাদ উঠাইয়া 
ফেলিবে। সুপের জল চড়াইয়। মাংমের দহিত এক ডেল 
মাখন ও নুন ফেলিয়! দিবে, সব গাদ উঠিয়া যাইবে। স্থুপে 
যদ্দি কিছু গাঁ থাকে খানিকটা ঠাও। জল ঢালিয়া দিলেই 
ক্রমে সিদ্ধ হইতে হইতে বাঁকী গাদ বা চর্ধ্বি উঠিয। যাইবে। 
সুপের চর্ধি বাহির করিয়। ফেলিবার পর তবে নানা প্রকার 
মশলা শবজী আদি দিয়া আবার চড়াইয়! ভাল স্থপ প্রস্তত- 
করিতে হইবে। অনেক স্থুপ আবার চিক্ণাই উঠাইয়। ফেলিবার 
গর খোলাস্তদ্ধ মুরগীর ডিম, পেয়াজের খোসা, নেবু, কীচা! মাংস 
ইত্যাদি দিয়া ফাটান হয়। এই রকম স্থপ চিট! অর্থাৎ আটা! আটা! 
হয়। এইনপ টিটা সুপ বরফ দিয়! অমাইলে অমিয় জেলী হয়। 
আগে কিম্বা পরে একবার সুপ ছাকা উচিত। মনে করিয়া 
রাখিবে সুরুয়। ছীকিবার সময় ইহার তলানি বাদ দিতে হইবে। 
কারণ ইহার তলায় মাংসের গুড়া জমিয়া থাকে দেগুলা যেন স্পের 
সহিত ঘাঁটি না। যায়। খুলিয়া যাইলে ছীকনির ভিতর দিয়াও ইহ! 
পড়িবে, তাহ! হইলে স্রুয়া আর জলের মত পরিষ্কার থাকিবে না। 
গরম সুপ হীকিতে গেলে ছাকনির কাপড় ভিজাইয়া লইবে। আন্ত 
ছাঁকনি_ অপেক্ষা স্ুরুয়া ছীঁকিবার জন্ত মলমল কাপড় রাখিলেই 
ভাল। কোন কোন স্থপে মলমল কাপড়ের পরিবর্তে পুরু-ঝাড়ন 
ব্যবহার করিতে হয়। 

স্থপের পাত্র ।__হ্গপ উপরি বাচিয়া গেলে তাহা একটি 
কাচের কলাই-করা। বাটা বাঁ চীনেগাটীর বাদনে রাখিয়া দিবে। 
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কখন রাধিবার হাঁড়িতে রাখিয়া দিবে ন!! পরদিন গরম করিবার 
সময় সুপটা আবার হথাড়িতে ঢালিয়া লইবে। শ্রীক্ষকালে বাদী সুপ 
একদিন মাঝ রাখা চলে। শীতকালে ছতিন দিন পর্যন্ত রাখা 
চলে। অর্থাৎ স্থপের জন্ত প্রথম দিন থে হাড় ও মাংস প্রস্থৃতি 
চড়াইবে দ্বিতীয় ও তৃতীয় দিনে তাহারি উপর আবার নূতন করিয়। 
হাড় মাংস ও অল দিয়া দিয়! চড়াইয়! দিবে ইহাতে কিছু হানি হইবে 
না। কিন্তু প্রত্যহ একবার করিয়া গরম করিয়া লওয়! চাহি। 
এই রকম কেবল মাংসের ঘৃষকে "ইক” বলে। ইংরাজদের রান্না 
স্বরে এই ইক বরাবর সঞ্চিত থাকে। ইহার! প্রতি রান্নায় জয়ের 
বদলে এই যৃয দিয়া থাকে। 

স্থপ রাধিবার পাত্রের মুখ যত ভাল করিয়া বন্ধ কর! হয় স্থুপের 
জোর তত বেশী হয়। খন হুপের কম জোর কর! যায়, তখনি 
হাড়ির মুখ খুলিয়া দিতে হইবে। রোগীর অন্ত সুপ করিতে হইলে 
প্রায়ই জগ্‌-সূপ করা হ্য়। সুপের পরিবর্তে আজকাল মুরোপীয় 
চিকিৎসকেরা কখন কখন কীচা মাংসের টাটক! রস থাইতেও 
পরামর্শ দিয়া থাকেন। তাহাদের মতে ইহা লঘু শীঘ্রপাক এবং 
বলকারক। 

সুপ করিতে হইলে আমর! অনেক স্ময় সস্প্যান বা প্যান 
বা ডেকচিতে চড়াই। কিন্তু ঢাকনা-ওয়াল1 ডোলের ধরণের হাঁড়িতে 
সুপ করিতে ভাল; ইংরাজীতে ইহাকে '61899৩৮ বলে জগ 
সুপাদি করিতে হইলে টাইট্‌ বা দূঢ়সংলগ ঢাক্াওয়াল! কড়ির বুক্নেমে 
করিতে হয়। দূপ চড়াইবার আগে ইহার হাড়ি যেন পরিার 
করিয়া ধোয়া হয়। কলাইকরা হাড়ি হইলে তাহার ভালরূপ কলাই 
আছে কিনা তাহ রাধিলার পূর্বে বিশেষরূপে দেখা উচিভ। 
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স্রপে শবজী 1-_হ্ছপে কোন রকম শবজী দিলে সে হুপ 

এক রাত্রের জন্যও বাসী রাখা! উচিত নয়। শবজী দেওয়া সুপ 
বাসী হইলে টকিয়! যাইবে। শবজী বা ভেঙ্িটেবল সুপ করিতে 
হইলে বরাবর স্থুপের গাদ উঠাইয়া শবজী দিবে। তারপরে সুপ 
সবশুদ্ধ ভাল করিয়া সিদ্ধ হইয়া গেলে, শবজী সমেত ুপ জালের 
ছণকলীতে ছ'কয়া! তাহার শাঁস বাহির করিতে হইবে। 

স্থুপের স্বাদ বৃদ্ধি করিবার অন্ত শবজী দিতে হইলে শবজীগুলি 
নানা রকম মিহি ফুল কাটিয়া কাটিবে। তারপরে শবজীগুলি_ 
আলাদা জলে ছু একবার ফুটাইয়। লইয়া! তবে নুুপে দিবে, তাহা! ন! 
হইলে ইহীর হাল্সেটে গদ্ধেতে স্ুপের আশ্বাদ থারাপ হইবে। 


স্থপের উপকরণ ।__হ্থপ গাঢ় করিবার অন্ত ময়দা, 

এরাকট, ভাত, আনু, কুট, আইসিংগীন, বালি, ওটমিল, শফেদ। ব! 
চালের গুড়া ইত্যাদি ব্যবহার কর! হয়। 

শাদা স্ুপে মালাই, ডিম, বাদাম, আরো নানা রকম মশলা, 
হোয়াইট ওয়াইন, সেলেরি, শাদা মরিচ, এরারুট, ময়দা, মাথন, 
পোল্তদানা, আঁবু, কুমড়া প্রভৃতি দেওয়া হয়। নুপে ওয়াইন কি 
সম্‌ দিতে হইলে ঠিক নামাইবার আগে দিতে হইবে। 

স্থপের রং লাল করিতে হইলে সস্‌, নানী প্রকার শবজীর এসেন্স, 
চিনির রঃ, পেঁয়াজ-ভাঁজা, টোট্টরুটা দিয়া কর! হয়। 

মেকারনী বা! সিমাই ইত্যাদি স্থুপে দিতে হইলে একবার ধুইস্কা 
আলাদা সিদ্ধ করিহ। তবে ইহাতে দিবে। 

স্থপের নানা প্রকার উপকরণ। রুটা, তাত ব চাল, আলুঃ 
গাজর, খোসাশুদ্ধ পাতিনেবু, দরবরতী নেবুর খোলা, পার্ল বালি, ভামি- 
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সিলি, বিট, পিমাই, মাধন, ময়দা, মন্ত্র, ছোলার ডাল, মেকেরনী, 
শালগরম, ওটমিল, সিম, আইসিংগ্লাস, লাল কুমড়া, বিলাতী বেগুন, 
বাগানে মশলা, বেঙ্গের ছাতা ব1 মাসরুম, রস্থুন, তেজপাতা» পু্দিনা। 
কারিপাক বা কোদিয়া নিমের পাতা, পেয়াজ, আদা, জায়ফল, 
কাবাবচিনি, লঙ্গ, শামরিচ, দারচিনি, জৈত্রী, গোলমরিচ, ধনে, লঙ্কা, 
কমলানেবুর রস, এঞশেভির এসেন্স, হোয়াইট ওয়াইন, শেরি, বাদাম, 
পোল্তদাঁনা ও অন্যান্ত নান! প্রকার সির্কা, সস ইত্যাদি নান৷ প্রকার 
উপকরণ নানা রকম সপে ব্যবহৃত হয়। 

স্থুপে কোন রকম পোড়া গন্ধ হইলে একটু চিনি দিলে বা পান 
ফেলিয়। সিদ্ধ করিলে চলিয়া যাঁইবে। ম্প বরাবর গরম গরম 
খাইতে দিবে। 


উক। 


দিপা 


কটা আর কিছুই নয় ছু তিন রকম মাংসের হাড় গোড়ের যুষ। 
রাক্মাথরে প্রতিদিন ডিনারের জন্য ছু তিন প্রকার মাংস আসে। 
বিভিন্ন প্রকাঁর খাগ্ভ প্রস্তত করিবার সময় হয়তে! কোন মাংসের 
ছাড় বাদ দিয় দিতে হয়, কোনটার বা অন্ন মাংম লইয়া বাকী সমুদয় 
মাংসই বাদ দিতে হয়। এ রকম স্থলে এই পরিত্যক্ত হাঁড় ও ঘাংনগুলি 
ইককরিবার অন্ত একটি বড় হাড়িতে গরম জল দিয়া চড়াইয়। দিবে। 
মুরগী, হাস, পায়র! যে কোন মাংসের ছাটছোঁট পড়িবে দব ইহাডে 
ফেলিয়া দিবে। টক বেশী £০৮ সারবান্‌ করিতে চাঁহিলে ইহাতে আরো! 
দেড়সের ছুইসের নূতন মাংস দিতে হইবে। ইহার জলের কিছু পরিমাণ 
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নাই। প্রথমে ছু তিননের জল দিয়া চড়াইয়া দিবে। যত ইহার 
গাদ উঠিবে কাটিয়া যাইবে। এবং কিছুতেই ইহাকে টগবগিয়! 
জোরে ফুটিতে দিবে নাঁ। বরাবর আস্তে আস্তে ফুটিবে। যখন 
দেখিবে ইছার ফুট টগবগ করিয়া উঠিতেছে অমনি খানিকটা ঠা 
. জল ঢাণিয়। দিবে। এই প্রকারে সিদ্ধ হইতে হইতে যখন পরিষ্কার 
স্বচ্ছ স্ুক্য়। হইবে তখন ইহাতে অন্তান্ত মশল1 দিবে । টক প্রস্তুত 
করিতে প্রায় পাচ ছয় ঘণ্টা দময় লাগিবে। তারপরে ঠাণ্ডা হইতে 
দিবে। যেদিন ইক প্রস্তত হইবে তাহার পর দিনে ব্যবহার করিলেই 
ভাল। কারণ প্রথম দিন প্রস্তত হইবার পর ঠাণ্ডা হইলে ইহার 
উপরে চিকণাই বা! চর্ধির ঘ্বত সমস্তটা' জমিয়া থাকিবে। পরদিন 
এই চিকণাইি উঠাইয়! তারপরে স্পট আবার একটি কাপড়ে করিয়া 
ছাকিয়া ফেলিবে। এইটা হইল প্রধান মূল স্থপ। এখন এই সুপ 
হইতে ভিন্ন ভিন্ন উপকরণের সাহায্যে নানা রকম সুপ প্রস্তত কর! 
যাইতে পারে । 
সুনের পরিমাণ ।--প্রায় তিন সের সপে এক ছটাক মুন দিবার 
নিয়ম। স্থপে যদি শবজীর ভাগ বেশী না পড়ে তাহা হইলে তিন 
সেরে তিন কীচ্চ! সুন দিলেই যথেষ্ট হইবে । ইহাতে স্থুপ সে রকম 
নোস্ত! হইবে না, তবে ইহার সোহাগ বাড়াইবে। টেবিলে সপ 
খাইবার সময় অল্প হন মিশাইয়া খাওয়া নিয়ম 





৬৯৮ | মটনের স্টক । 


ীপ/৮৮শ 


উপকরণ ।--মটন দেড়সের, মুরগী পায়রা বা গেম অর্থাৎ 
৪ 


৭৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আছার। 


শীকারকরা পাথীপক্ষীর যাহা কিছু ছাট, জল প্রায় দাঁড়েচার দের, 
সেলেরি শাকের একটি মাথা বাঁ গোড়া, পাগ্রি ছু ডাল, লঙ্গ ছয়টা, 
জায়ফল আধখান। | 

প্রণালী ।-মটটনের চর্ব্বি ও রগ (স্তার ন্যায় ছাল) সাফ করিয়। 
ফেল মাংস টুকরা টুকরা কাটিয়া আবার চপার দিয়া একটু 
থেতো করিয়া লও । হাড়গুলাও টুকরা টুকর! করিধা কাঁট। 

মুরগীর পাঁ, গলা, মাথা যেগুলা ছাটের মত হইবে, সেইগুলাও 
ইহাতে দিবে। মুরগীর পায়ের ছালটা আর নখগুলা বাদ দিয়া 
তবে দ্রিবে। এখন একটি হাঁড়িতে এগুল! দিয়া জল দিয়! চড়াইপ্না 
দাঁও। হাঁড়ি টাকিয়া! দাও । প্রথমে যেই গরম হইবে এক মণ 
ফ্কেনার মত ময়প উঠিবে। ঝীঝরি করিস! এই গাদটা . উঠাইয়া 
ফেলিবে। ক্রমে আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইতে হুইতে প্রীয় ঘণ্টা! চার 
পরে ঘখন মাংস ভাল করিয়া গলিস্া যাইবে, তখন বুঝিবে ইহা ঠিক 
হইয়াছে। ইহার মধ্যে যদি দেখ জল কমিয়া গিয়াছে তাহ! হইলে 
আর একটু জল দিবে। তারপরে সেলেরির গোড়া আধ্চাকা! 
করি! কাটিয়া দাও। পাগলি ছতিন টৃকরা করিম দাও, লক্ষ ও 
জারফল দাও । এগুলি দিয়া আরো! আধ ঘণ্টা ভিন কোরার্টায় সিদ্ধ 
করিতে দিবে । তারপরে নামাই়্। ফুটা কিয়া! লইবে। * ইহা! 
হইতে যে কোন চিটা গ্ুপ কর! যাইতে পারে। 





* এই ইক সর্বাপেক্ষা, বিফেরই ভাল হ্য়। ইংরাজেরা সদসর্বদা বিফ, 
এরই ষ্টক করিয়া থাকে । সেই ট্রকের খুব জোর হয়। কে হাম বেক 
(বরাহমাংস)ও দেওয়া হয়। কিন্ত আমর! বিফের পক্ষ নয়। এই নিয়মে যাহার 
ইচ্ছা বিফ, ভিল ও হ্যাম দিয়াও করিতে পারে । " 


জয়োবিংশ অধ্যায়। ৭৪৪ 


৬৯৯। শবজী দেওয়া উক। 
পা গশ তকপীপা 


উপকরণ।--মটন হাড়ে-মাংদে দেড় সের, হাস বা মুরগী ব। 
অন্ত কোন মাংসের বা হাড়ের ছাট, মাখন এক ছটাক, বড় পেকা 
দুইটা, লঙ্গ তিনটা, শালগম একটা, গান্সর তিনটা, মুন এক ছ্টাক, 
ডেল] মিশ্রি জিন ডেলা, গোটা গোপমরিচ ছুয়ানি তর, সেলেরি ছু 
ডাল, পাগ্রি ছু ডাল, প্রাক সাড়ে তিন সের জল। 

প্রণালী 1--মাংস প্রায় তিন ইঞ্চি ডুম! করিয়া! কাট। 

গার ও শালগমের খোস! ছাড়াইয়। টুকরা টুকর! করিয়। 
কাটয়। ধোও। সেলেরি ও পাল্লি ছুতিন টুকরা করিয়া কাটিয়া 


ন্বাখ। 
একটি হাড়িতে একটু মাখন দাও। মাংস ছাড়। এই সঙ্গে 


তিন ছটাক গরম জল দাও। হাড়ি ঢাঁকিক়্! প্রথমে বেশী আঁচে 
চড়াইয়া দাও । মাঝে মাঝে নাড়িয়। দ্রিবে। যখন ইহার জলট! 
মরিয়! অতি সামান্ত রকম ঝোলের মত থাকিবে, তখন ইহাতে 
একেবারে প্রান্ধ তিন সের জল ঢালিয়া দিবে। এখন দমে চড়াইয়া 
দাও। সিদ্ধ হইতে থাকুক। 

এইবারে গাজর ও শালগম পাঁচ ছটাক জল দিয়া ভাপাইয়া লও । 
মিনিট দশ পনেরর মধ্যে হইয়া যাইবে । এখন ইহার জলট! ঝরাইয়। 
লও। তারপরে মাংসের হাঁড়িতে এই ভাপান শবজী এবং পেয়াজ, 
লঙ্গ, গুন, মিশ্র, গ্োলণরিচ, সেলেরি, পাঞ্জি সব ছাড় । ইহা হইতে 
ঘত গা উঠিবে উঠাইয়া ফেলিবে। প্রায় ঘণ্টা পাচ ধরিয়া আস্তে 
আন্তে পাকিলে পর নামাইয়া একটু ঠাণ্ডা হইতে দিবে। তারপরে 


৭8৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


ইচ্ছামত ইহা শুধু থাও। যে কোন মাংস-রাম্মীক্ণ জলের পরিবন্ত 
খই ইক বাবহৃত হইলে উহার আস্বাদ আরও ভাল হইবে। 


৭০০ | শাদা উক। 


ক্ষ রর 


উপৃকবণ।-_ভেড়ার বা! ছাগলের হাটুর নীচের পা, আরো গাঁট 
ইত্যাদি মাংদ সমেত হাড় গোড় ছুসের, (এই সঙ্গে মুরগীর ঘা ছাট 
ছোট তাহ! দিতে পারিবে), * ভাল মাংস চার স্াইস, গাজর একটা, 
পেয়াজ ছুইটা, সেলেরি শীকের মাথা (অর্থাত গোঁড়া) একটা, 
স| মরিচ বার তেরটা, সন আধ ছটাক, জৈত্রী এক ভাল, মাথন আধ 
ছটাক, জল তিন সের। 

প্রণালী ।-মাংস হাড়গোড়াদি ছোট ছোট করিয়া কাটিয়া 
ইহাতে মাখন মাথাঁও। প্রায় ছটাক ছুই জল দিয়! চড়াইয়। দাও। 
এই জলটুকু মরিয়া আমিলে পর প্রায় তিন সের জল ঢালিয়া দিবে। 
এই সঙ্গে ইহাতে গাঁজর ডূমা ডূমা কাটিয়া দিবে, প্রেয়াজ ও ফেলেরি 
কাটিয়। দিবে । তাহা ছাড়া স্থুন, জৈত্রী, সামরিচ সব দিবে প্রায় 
চারু ঘণ্ট ধরিয়া সিদ্ধ কর। তারপরে যুষট| কাপড়ে করিয়া! ছাকিয়! 
রাখ। ইহা! শাদা ক হইল। 

শাদা ক যখন টেবিলে সুপের মত করিয়! দিবে, তখন এ চার 
স্বাইস মাংস আরো! ছোট করিয়া কাটিবে। তারপরে এ মাংস-কুচা- 
গুল! অন্ন মাখনে তাজিয়া! লইয়া! এই ছ'ঁকা স্থুপে ফেলিয়া, আবার 


ত্রয়োবিংশ অধ্যায় । ৭৪৬ 


একটু সিদ্ধ কক্ষিয়! লইবে। 

শাদা ইক করিবার দিন মুরগী টাকি ইত্যাদি বয়েল করিবার 
হইলে এই ই্টকএর সঙ্গেই সিদ্ধ করিতে দিবে। তাহা হইলে মুরগী 
বা টাফির আসন্বাদও ভাল হইবে, আবার স্থপেরও আশ্বাদ ভল 
হইবে। 


৭০১। কাচা মটর দিয়া মাংসের জগ স্থপ। 


পোলিশ স্‌ 


উপকরণ।--মাংস (মাটন কিন্বা পাটা) আধদের, পেয়াজ দুইটা, 
গাজর ছুইটা, ভাত এক মুঠা, কীচ। মটর দেড় পোয়া, হন আধ 
তোল1, গোলমরিচ-গু'ড়া আধ তোলা, জল দেড়সের । পু 

প্রণালী ।__মাংসটা সাইস সাইস করিয়া কাট। পেয্াজগুলি 
চাঁক। চাকা আকারে কাট। গাজর চাক] কাটিয়া ধোও। কেবল 
মটরগুলি পুর্ব বাতি থেকে ভিজাইয়। রাখিবে। 

একটি বুয়েমে মাংদ ছু থাক্‌ করিয়৷ সাঁজাও ॥ তাঁর উপরে 
পেয়াজ-কাটা দাও। ইহার উপরে আবার মাংস সাঁজাও। তারপরে 
গাজর-কাটা গাজাইয়া রাখ। এখন মটরগুলি এই গাজরের উপরে 
ছড়াইস়্। দাও। সব উপরে জল দাও। বুয়েমের মুখ ময়দ| দ্বার! 
আঁটিয় ভাল করিয়া বন্ধ কর। 

একটি বড় হাঁড়িতে এমন ভাবে জল দিবে ঘে বুয়েমের অর্দেকট। 
গা ডুবিয়া যাইবে। তাহার উপরে আর জল উঠিবে না। এই 
প্রকারে ভাপে তিন চার ঘণ্ট1 সিদ্ধ হইবে । তারপরে বয়োমের 


৯৪৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


এহবারে এই যুধটা! আর একটি হাঁড়িতে ঢালিৰে, এবং উনানে 
আবার চড়াইয়! দিবে। মুন ও গোলমপ্রিচগু'ড়া দিবে। ছু এক- 
বার ছুটিলে লামাইবে। ডিসে ঢালিয়া দিবার সময় ইহাতে ভাত 
দিয়া দিৰে। ্ 


৭০২। শবজী-ম্থপ। 
চস 
উপকরণ ।_-মাখন তিন ছটাক, পেয়াজ ছয়টা, সেলেরির মাথা 
ঘা গোড়া ছইট|, গোল ছোট কুমড়া বা লেটুস (এক প্রকার শবজী) 
ছইটা, পাল্লি এক থাঁড়, পালম ছই ঝাড়, কুটী ভিন স্লাইস, জৈত্রী 
ছুই ডাল, ম্থন আধ তোলা, গোলমরিচগ্'ড়া আধ ভোলা, ছইটা 
ডিমের কুহ্ছম (অর্থাৎ লাল অংশ), লির্কা দেড় কীচ্চা, জল দেড় 
সের। 
প্রণালী ।--পেয়াজ কুঁচাইয়া রাখ । সেলেরি, পানি, পাপম 
ও কুমড়া ছোট ছোট করিঘ। কাটিয়া রাঁখ। ্ 
একটি ছাড়িতে মাখন চড়াও । পেক্সাধ-কুঠি ছাড়। তিন চার 
সিনিট ধরিয়! লাল কন্প। তারপরে দেলেরি, পালধ, পাপ্সি ও কুমড়া- 
স্কাটা ইহাতে ছাড়। দশ মিনিট নাড়াচাড়া কঞ্জিয়া অঙ্গ দাও এবং 
কুটার টুকরা, জৈত্রী, হন ও গোলমরিচগ্ড়া দাও। -গ্রায় দেড় 
ঘণ্ট। আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইবে। তারপন্নে ঘুষটা ছণকিয়। লইবে। 
টেবিলে খাইতে দিৰার আগে ডিমের কুগ্ুম ফেটাইয়। ইহার সহিত 
মিশ্রিত ক্করিঘে এবং একবার গরম করিবে। কিন্ত কখন আর 


ব্রয়োধিংশ অধ্যায়। ৪৮ 


৭০৩। স্বচ মাটন-ব্রথ। 
পাকশী সত 


” উপকরণ ।স্মটনের গল। ছ দের, জল প্রায় চার সের, পার্দ 
বাপি এক পোয়া, একটি ছোট শালগম, গাজর ছুটা, পাগ্লি ছু ভিন 
ডাব, €পঁয়াঞ্জ একটি, কাচা কলাইগুটি এক মুঠি, সন আধ তোলা, 
গোলমরিচগু'ড়া আধ তোলা । 

প্রণালী -"একটি হাঁড়িতে মাংস টুকরা টুকর! করিয়া) কাটিয়। 
ব্বাখ। ত্বারপরে জল দিয়া চড়াইয়! দাও। লালগম, গান্ধর, পেঁয়াজ 
ছোট ছোট করিয়/ কাটিয়া ধোও। 

মাংষের এক দফা গাঁদ উঠান হইলে পর উহাতে শালগম প্রভৃতি 
শবজীগুলি ছাড়িবে। প্রীয় ছু তিন ঘণ্টা ধরিয়া আস্তে আস্তে 
সিদ্ধ হইতে দাও। তারপরে কাপড়ে করিয়া ছ'কিয়া একটি 
হাড়িতে যুধটা ঢাল। আবার উহাতে সছন ও গোলমকিচ-গু'ড়া ও 
কৃলাইশুট্ি দিয়া আর একবার ফুটাইঞ়! লইবে। 

বালিগুলি বেশ করিয়! ধুইয়। একটি কাপড়ে বাধিয়া স্থপের 
হাঁড়িতে আগেই ফেলিষা দিবে। স্থপও হইবে সঙ্গে ম্গে বাধিও 
সিদ্ধ হইবে। তারপরে সপ দিবার সময় বালিগুলি কাপড় হইতে 
খুলিয়। ফেলিবে। কতকগুলি বালি সপে দিয়া দিবে। 


৭০৪1 ভেড়ার সুড়াঁর স্থপ (মটন চীক স্থুপ)। 


উপকরণ ।-মটনের মুড়া। একটা, মাথন এক ছটাক, গাজর 


৭৪৯ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


তিনটা, পেয়াজ দুইটা, সেলেরির গোড়া একটা, জৈত্রী দুই শিষ, লঙ্গ 
চাঁরিট!, বাগানে মশল! ছু তিন ভাল, তেজপাতা একখানা, মুন আধ 
তোলা, গোলমরিচগ্ু'ড়া দিকি তোলা, চিনির রং আধ ছটাক, অল্প 
রুটীর টুকরা, জল প্রায় তিন সের, স্াম কি বেকন তিন চার 
সাইদ ॥ 
প্রণালী ।--গাজর, পেয়াজ, সেলেরি ও বাগানে মশলা সর্য মিহি 
মিছি করিরা কাট। ভেড়ার সুড়া হইতে তাহার ত্রেন বা ঘি 
_ আংশট। বাহির করিয়া লইবে, কেবল তাহার মুখের হাড়গোড় 
অংশটা এই স্থুপে কাজে লাগিবে। ইহার মুখের লোমাদি শীফ 
করিয়া জিব ধ্াত ইত্যাদি বাহির করিয়া ফেল। এখন মাংস ও 
হাঁড়গুলি চপার দিয়া ছোট ছোট করিয়া কাট। বেশ ভাল করিয়! 
ধোও। 
একটি হাঁড়িতে মাথন দ1ও | মাংস ছাঁড়। মিনিট পাঁচ নাড়া- 
চাঁড়া। করিয়া কাঁটা শবনীগুলি দাও। প্রায় মিনিট পনের নরম 
আপাচে হাঁড়ির মুখ ঢাকিয! চড়াইয়! রাখ । যখন ইহার জল বাহির 
হইয়! মরিয়! যাইবে তখন প্রায় তিন সের জল ইহাতে ঢাঁলিয দিবে । 
ক্রমে প্রায় তিন ঘণ্টা পরে ইহার একসেরটাক আন্দাজ জল থাকিলে 
নামাইবে। কাপড়ে করিয়া স্থুপটা আর একটি হাঁড়িতে ছাকিয়| 
রাখিবে। তারপরে এই স্থুপের জলে একটু ময়দা গুলিয়া দাও, 
, এবং পাঁচ সাত মিনিট ফেটাইয়! নামাইয়া রাখ। * কুটা টুকরা 





* ইহাতে হাম বা বেকন (বরাহমাংস) সৃপের সহিত দিদ্বা করিয়া তারপরে 
কুচি কুচি করিয়া কাটিয়া দিবার নিয়ম। তাহ! হইলে ইহার আন্বাদ আরো 
ভাল হয়। 8 নে 


সয়োবিংশ অধ্যায়। ৭৫৯ 


টুকরা কাটি তাজিয়া) ইহাতে দিবে। তারপরে এক গ্রীস শেয়ি 
(বিলাতী মগ্তবিশেষ) ইহাতে মিলাইয়! দিলে হইবে। 


৭০৫। মটর ডালের স্থপ। 
ন্ সপপপীপর্টি পাপা 
উপকরণ ।---পেঁয়াজ আধ পোয়া, গাজর আধ পোয়া, সেলেরি 
ছ তিন ভাপ, মটর ডাল দেড় পোয়া, পুদিন1 ছু ডাল, চিনি এক 
কাচ্চা, সন প্রায় আধ তোলা, গোলমরিচ-গুড়া আধ তোলা, শুদ্ধ 
,জল কিন্বা রোষ্টের মাংস-সিদ্ধ জল তিন সের, মাখন বা! ঘি এক 
ছটাক। 
প্রণালী ।--শবজীগুলি মিহি মিহি কুচি করিয়। কাট। মটর ডাল 
পুর্ব রাজে ভিজাইস্জা রাখিবে। | 
একটা ফ্াইপ্যানে ঘি চড়াইয়া তাহাতে পেয়াজ ও গাজরগুল! 
অল্প কষিয়া রাখ। 
একটি ঠাড়িতে প্রায় তিন দের জল চড়াইয়া তাহাতে ডাল 
ছাড়। এ 
আন্তে আস্তে প্রায় ঘণ্টা ছুই সিদ্ধ হইলে তবে ঠিক হইবে। ডাল 
যখন দেখিবে বেশ ভাল রকম সিদ্ধ হইয়াছে, তখন ইহাতে চিনি, 
স্থন, ও শবক্জী, এবং পুদিনা! ও সেলেরি সব দেবে। তারপরে আরো! 
মিনিট পনের কুড়ি সিদ্ধ হইতে দিবে। 
নামাইয় ইচ্ছা হয় তো ছাঁকিয়! থাঁটী সুপটুকু দিতে পার, অথব! 
সবশ্তুস্ত শবজীলমেত খাইতে দিতে পার। 
মাংসের যুষ দিলেও এই প্রণালীতে করিতে হইবে। 
৫ 


8৪২ আমিষ ও নিরাখিব আহার। 


৭০৬। আলুর স্প। 


শসা 


উপকরণ।-_-খোশ্বাই আলু এক পোয়া, গোলমরিচ-গু'ড়া আধ 
তোলা, নুন আধ তোলা, বাগানে মশলা তিন চার ডাল, পেয়াজ 
এক ছটাক, জল কিন্বা। মাংসের ক দেড় মের, উষ্টনার সূস এক 
ছটাক। 

প্রণালী ।--আলুগুলি খোসাশুদ্ধ আগেই জল দিয়া সিদ্ধ করিয়! 
লইবে। তারপরে একেবারে ইহার জল ঝরাইয়! আলুখুলিকে 
সক করিবে। এখন আলুর খোস! ছাড়াইয়া এইগুলি একটি গভীর 
পাত্রে রাখ। এই পিদ্ধ আলুগুলি ভাল করিয়া মাড়িয়া লও । 

এখন একটা হাঁড়ি করিয়া জল চড়াও। পেয়াজ, বাগানে মশলা 
কাটিয়া ইহাতে ছাড়। তেজপাতা ও গরমমশল। ছাড়। জলের 
সাজ গন্ধ বাছির হইলে এবং জল খন্থন্‌ করিয়া! ফুটিতে থাকিলে, 
মাড় আলুর সঙ্গে এ দিদ্ধ জল খানিকটা মিশাও। ক্রমে আনু: 
গোলাতে সমস্ত জলট! ঢালিয়। দিয়! মিনিট দশ ফোটাইবে তারপরে 
নামাইয়। কাপড়ে করি স্থাকিয়া ফেলিবে। তারপরে উহাতে মুন 
& গোলমরিচ-গু'ড় দিয়! আর একবার গরম করিবে। একটু সস 
দ্রিরে। ডিসে ঢালিয়! দিবার সময় রুটার উ,করা ভাঁজ। ইহাতে দিয়া 
দিবে। রি 

ইক দিয়? এই সথপ করিলে ইছার আস্বাদ আরো ভাল হয়। 


আয়োবিংশ অধ্যায় ॥ : 2৫২ 


৭০৭। মাছের উক।. 
পাশপাশি 


উপকরণ ।--মাছ কাটা সুড়া লইন্না আধ সের, পেঁয়াজ এক 
ছটাক, পাতিনেবুর খোপা আধখানা, বাগানেমশলা ছু তিন ভাল, 
| শাঞজর হছটা, জগ দেড় পের। 

প্রনানী।_পেঁডাসগু;ন চাক! চাকা করিয়া কাট । বাগানে- 
মশল। ছু তিন টুকরা করিয়া কাটিয়া রাখ। থাঞ্জরও চাকা আকারে 
কাট। ন্‌ 

আগে নাছটা ভাল করিয়া পরিক্ষার করিয়া ছু টি জল 
ব্দলাইয়৷ ধোও। 

একটি ঠাড়িতে দেড় সের জল দিয়া, তাহাতে পেঁয়াজ র্‌ 
বাগানেমশল।, নেবুর খোসা, এবং গাজর ছাড়। উনানে চড়াইয়। 
দাও । একট, পরে মাছ দাও। প্রায় ছই ঘন্টা ধরিয়া আস্তে 
আস্তে সিদ্ধ কর। গাদ তুলিয়া ফেলিবে। তারপরে প্রায় তিন 
পোয়াটাক জল বাঁকী থাকিলে স্থপটা নামাইয়া কাঁপড়ে ছাঁকিবে। 
মাছের ইক এ উপায়ে করিবে। 

শবজী দিয়। মাছের সুপ করিতে চাহিলে, শবজীগুলি গ্রথমেই 
খিষ্বে অগ্প কষিরা! লইতে হইবে । তারপরে আর সবই উপরোক্ত 
প্রকারে করিবে। সব শেষে নুন গোলমরিচ-গু'ড়া দিবে। ূ 


পর আমিব ও নিরামিষ আহীর। 


৭০৮ | বাঁণমাছের সপ । 
পিপি 

উপকরণ ।--বাণমাছ দেড় সের, পেঁয়াজ একটা, মাখন বা! থি 
এক ছটাঁক, জৈত্রী তিন শিষ, বাগানেমশলা ছুই ডাল, কীচা লঙ্কা 
ছ তিনটা, সন প্রান আধ তোলা, ময়দা এক ছটাক, মালাই দেড় 
ছটাক, জল ছয় পোয়।। শি 

প্রণালী ।__-বাণমাছের আশ বড় ছোট হয়। ছুরির ভোঁতা দিক 

_ অর্থাৎ ধারাল দিক নয়) দিয়া মাছের ল্যাজার দিক হইতে চাচি 

আশ ছাড়াইতে ছাড়াইতে ক্রমে মুড়ার দিকে যাইবে। তারপরে 
মাছ খণ্ড খণ্ড করিগ্না কাট। খুব রগড়াইয়া ধোও। 

পেঁয়াজ ও বাগানেমশলা কাটিয়া রাথ। 

হাঁড়িতে মাখন বা ঘি দিয়া তাহাতে মাছ ছাড়। . পাঁচ ছয় 
মিনিট নাড়ি অল্প কৰা মত হইলে ইহাতে জল ঢালিয়া দিবে। 
ক্রমে বাগানে মশলা পেয়াজ কাচালঙ্ক। ও জৈত্রী দাও। প্রান এক 
ণ্টা ধরিয়া মাছ খুব সিদ্ধ হইয়া গেলে স্থুপটা, একটি পাত্রে ঝারাইক্কা 
লইবে। তারপরে মাছগুলি আলাদা একটি পাত্রে ঢালিয়! রাখিবে। 
স্পট! ছাকিয়া রাখ। ূ 

এখন মালাইয়ের নহিত ময়দ! মিলাইয়! সপে ঢালিয়৷ দাও । 
হন দাও। স্থপ আরে ছু একবার ফুটাহিয়া এখন মাছের উপরে 
চালিয়া দাও। তারপরে মাছের কাটা বাছিয়! মাছগুলি এই সপে 


দিবে। 
ইচ্ছা কর তো। মাছগুল! তার্গিয়া স্থুপের সহিত মিশাইয়া ফেলিবে। 


তারপরে স্পট কাপড়ের ছাকনিতে ছাকিয়া লও । তারপরে নুন ও 
গোলমরিচ-খুঁড়া দিবে। এই সপে একটু উড়ষ্টীর নস দিয়! দিবে। 


চে 
অ্রয়োবিংশ অধ্যায় । নর 


শ০৯। দুধ দিয়! পাঁটার স্থুপ। 


স্প্পিিউিপশী 


উপকরণ।-_-পাঁটার ছাড়ে মাংসে আধ পোর্গা, জল পাঁচ গোয়া, 
ছোট এলাঁচ একটি, দারচিনি ছু গিরা, লঙ্গ চারিটা, আদ আধ 
তোনু, ছোট পেয়াজ ছুটি, ময়দ! এক কীচ্চা, ছুধ এক ছটাক, 
গৌলমরিচ-গু'ড়া সিকি তোলা, নুন সিকি তোলা, তেজপাতা 
হুখান!। 

গ্রণালী।-_হাড়গুলি বেশ করিয়া ধুইয়! এক সেরটাক জল-দিক্া 
চড়াইয়। দাও। আদ! ঢাকা চাঁকা আকারে কাটি। পেঁয়াজ লক্বা- 
কুচি করিয়া কাট। আদা, পেঁয়াজ, তেজপাতা! ও গরমমশলা! হাড়ির 
জলে ছাড়িয়া দাও। আনতে আস্তে নিদ্ধ হইতে দাও। প্রায় ঘণ্টা, 
খানেক পরে এক দের জল মরিয়া এক পোয়! আন্মীজ. থাকিবে, 
তখন আধ ছটাক জলে ময়দা! গুলিয়! এবং তাহাতে এক ছটাক ছধ 
মিলাইয়! সবশুদ্ধ সপে ঢালিয়। দাও। মিনিট তিন ফুটিলে সুপটা 
ছঁকিয়৷ ফেল। 

আঁবার হাড়ি চড়াও। হুপে সন ও গোলমরিচ-গুঁড়ী দাও 
যদি বেশী গাঢ় হইয়াছে দেখ তো! আরো! এক ছটাক বা দেড় ছটাক 
জল দিয়া পাতল! করিয়। লইবে। 


৭১০ । লাঁলকুমড়া দিয়া তাঁতের স্থপ॥ 


১ 


উপকরণ ।-_লালকুমড়া মাধ ফালি, পেঁয়াজ চারিটা, আনা! আধ 


৭৫৫ আমিষ ও নিরামিষ মাহার। 


তোলা, কীচাপঙ্ক৷ ভিনটা, মাগুরমাছ ছুটি, জল এক সের, লঙ্গ 
চারিটা, দারচিনি এক গিরা, ছোট এলাচ ছুটি, তেজপাতা! তিনখানি, 
ছুন প্রায় আধ তোলা, ঘি প্রায় এক কাঁচ্চা, ভাত ছুই মুঠা, গোল- 
মন্নিচ-গুড়া সিকি তোলা, ময়! এক কাচ্চ1! 

প্রণালী ।-কুমড়ার খোল! ছাড়াইয়! খণ্ড খণ্ড করিক্বা বানাও । 
বার গণ্ড করিবে। তিনটা পেয়াজ কুচি কর। আদা- চাকা.চাক| 
করিক্কাকাট। ধোও। কাচালক্ক। চি্রিয়া রাখ । 

মাগুরমাছ ছুটির শু"য়া কাট। তারপরে ইহার ডানা কাটিয়া 

” প্রথমে মাটিক় উপরে বষড়াইস্তা ঘষড়াইয়া শাদা করিয়া ধোও। 

ফ্ভারপয়ে ইছার গলার কাছে চিরিয়া পিন্তি তেলাদি বাহির করিয়া 
কে এক একটা মাছ চার পাচ টুকর! করিয়। কাট। 

এফটি হাড়ি সাড়ে তিন পোয়া জল দিয়! চড়াও । জলে মাছ, 
কুমড়া। পেঁয়াজ, আদা, কীচালক্কা, লঙ্গ, দারচিনি, ছোট এলাচ, 
(হপাত। সত ছাড়। জল ফুটিলে কুন দিবে। প্রায় তিন কোয়া- 
ষটায়-ফুটিলে তবে হৃপ ঠিক্ক হইবে। হাত! দিয়া মাছ, কুমড়াদি যর 

 ভাঙ্গিয়। মিশাইয়া ফেলিবে। এইবারে একট কাপড়ে . করিয্ন 

ছীবিয়া ফেল। কাঠের হাতা বা চামচে করিয়া দিক ালিয়া 
যতটা মাড়ি বাহির করিতে পার কর। তারপরে .-ছিধড়াগুলি 
ছ্ষেলিয়। দিবে । 

ছাড়িতে ঘি দিয়া আতুণে চড়াইয়া দাও। একটি তেতপাত। ও 
পেঁয়াজ-কুচি ছাড়িয়! স্বপ বাঘার দাও। এখন ইন্থাতে ছু মুঠা ভাত 
ছাড়িয়! দাও। মিনিট সাত আট ফুটিলে একটু নুন ও গোলমরি- 
খ'ড়া' দিয়। নাড়িয়। নামাইয়া ফেলিবে। 

ইছা! গরম গরম খাইতে দিবে। ইহার সঙ্গে খাছবার জরা 


আক্ষোবিংশ অধ্যার়। ৭৫৬ 


আলাদা পাত্রে নেবু কাটিয়া দিবে, ও গোলমরিচ-গড়া রাখিতে 
হইবে । নেবুর রস ও গোলমরিচ-গু ড়া দিয়া থাইলে ভাল লাগে। 


৭১১। নারিকেলের সপ । 
সপ পাও ৮- সপ 


উপকরূণ।--চিকন বা বাগ্ছামুরগী একটি, নারিকেল একটি, জল 
এক দের, গুঁড়া বালি বা এরারুট প্রায় এক কাঁচ্চা, ডিম ছুইটী, 
পা্ি ছুই ভাল, হন প্রায় আধ তোলা, নেবু একটা, গোলমরিচ.গ'ড়। 
দুয়ানি ভর, পেঁয়াজ একটি, আদা এক তোলা । 

প্রণালী ।-_-একটি ছোট মুরগীর পালকাদি সাফ করিয়।.খ$ খও 
করিয়া কাটিয়া ধুইয়। 'একটি হাঁড়িতে রাখিয়া দাও। এক সের জন 
দিয়। উনানে চড়াইয়। দাও। ইহাতে পেয়াজ আাদ। কুচি করিয়। 
দাও। 

নারিকেলটা_তাঙ্গিরা কোর। তারপরে একটি কাপড়ে করিম 
ছঁকিয়! ইহার হুধ বাহির কর। 

প্রান দেড় ঘণ্টা পরে স্থুগ ঠিক হইয়া আসিলে যাসগুলা কদ্‌ত 
টাইয্বা ফেল। একটি কাপড়ে ছাক। তারপরে হুইটা ডিমের 
কুহ্ছম নইরা এক কাচ্চ! বারির সহিত একটি কাঁটা দিয়া কেইস! 
মিলাও। তারপন্গে তাহাতে আন্তে আন্তে সুপ ঢালিয়৷ মিশাও। 
এইবারে নারিকেল ছধ ইহাতে মিশাও | আবার হীড়িতে চালির! 
চড়াও । ছুই ভাল পাগলি কাটিয়া দাও। হন দাও। মিমিট সাত 
আট পরে গর্ম হইলে নাষাইবে। ডিম বা নারিকেল দিবাস্থ পর 


৭৫৭ আমিষ ও নিরামিষ আঁহার। 


কেবল মাত্র গরম করিয়া লইতে হইবে । ফুটিতে দিবে না। তাছা 
হইলে দইয়ের মত ছিড়িয়া যাইবে । 
ইছাতে নেবুর রস আর গোলমরিচ-গু'ড়া দিয়! খাইতে দিবে । 


৭১২। রুইমাছের তেমতি দিয়া আপ । 


২ ঈকীতি 


উপকরণ ।_-ক্ুইমাছ আধ পোয়া, পেয়াজ তিনটা, ছুটা ছোট 
এলাচ, লঙ্গ তিন চারিটা, দারচিনি এক গিরা, তেজপাতা একখানা, 
খি আধ ছটাক, বিলাতী বেগুন ছয়টা, কাচালম্ক। তিনটা, জল এক 
পোয়া, তেঁতুল ছুই ছড়া, ময়দ) আধ কীচ্চা, হন আধ তোলা । 

প্রণালী ।_-রুইমাছের অাশ ছাড়াইয়! ছয় টুকর। করিম কাট। 
ভাল করিয়া ধোও। 

পেয়াজ সুইস সুইস কাট। 

হাঁড়িতে এক পল! ঘি চড়াও । ঘিয়ে ছোট এলাচ, লঙ্গ, দার- 
চিনি, তেজপাতা ছাড়। মিনিট ছুই পরে পেঁয়াজ-কুচি ছাড়। 
পেঁয়াজ লাল হইয়া আলিলে তাহাতেই মাছ আর বিলাতী বেগুন 
চার টুকর! করিয়! কাটিয়া তাহার বিচি বাহির করিয়! ইহাতে 
ছাড়িয়া দাও। ছুই চার বার নাড়াচাড়া করিয়া এক পোয়া জল 
দাও আর কাঁচালঙ্কা দাও। হই ছড়া তেঁতুল এক ছটাক জলে 
খুলিয়। তাহার শিটাগুলি ছাঁকিয়া ফেলিয়া দাও। সুপ কুটিয়া 
উঠিলে এই তেঁডুল'গোলা জলে ময়দা গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়। দিবে 
এবং হুন দিবে। মিনিট দ্রশ বার সিদ্ধ হইলে তবে নাঁমাইবে। 
তারপরে মাছগুল। উঠাইফ আলাদা রাখ। এখন এই স্থপট! একটা 


ত্রয়োবিংশ অধ্যান্ঘ ঘা 


প/তলা কাঁপড়ে ছাকিয়! লইতে হইবে। ভিসে দিবার সময় ইহাতে 
ছুটিখানি ভাত দিয়! দিবে। 


৭১৩1 মাগুরমাঁছের স্তুপ 
চে পট্টি 

উপকরণ।-__মাগুরমাছ একটি, জল আধসের, পেঁয়াজ ছু তিনটী, 
আদা এক গিরা, দুথানা তেজপাতা, ময়দা এক কীচ্চা, গুন সিকি 
তোলা, ঘি আধ কীচ্চা, ছোট এলাচ একটা, দাক্চিনি এক গির!, 
লর তিনটা । 

প্রণালী ।স্-মাগুরমাছের শুদ্ধ! ও ডান! কাটিগ্! গ্রথমে রগড়াইয় 
রগড়াইয়া ধোও। তারপরে মাছ কাঁটা 

আদা ও পের্গাঁজ চাক! চাকা করিয়া কাটিয়া রাখ। 

দেড় পোয়া জল দয মাগুরমাছ সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া৷ দাঁও। 
ইহাতে ছুইটা পেয়াজ-কুচি ও আদা ছাক দাও। একখানি তেজ- 
গাতা ছাড়। মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পর যখন ছটাক তিন জল* 
থাকিবে এক ছটাক জলে এক কীচ্চা ময়দা গুলিয়। ঢালিয়। দিবে 
থবং স্থুন দিবে। তারপরে মাঁছগুলি কচ্লাইয়া ছবকিয়া ফেল। 
আবার হাড়ি চড়াও । হাড়িতে একটু ঘিদাও। একটি পেয়াজ 
কুঁচাইয়। দাও, লাল কর তারপরে তাহাতে তেজপাতা ও গরমমশল! 
ছাড়। বেশ সুগন্ধ বাহির হইলে স্থুরুয়৷ ঢালিয়! বাঁঘার দিবে।. 
যেই ধোক্ক! বাহির হইবে লামাইয়া ফেলিবে। আর ফুটিতে দিবে 
না। 

ইহ! করিতে প্রান আাঁধ ঘণ্টা সময় লাগিবে। 


ড 


৭৫৪ আগিয ও নিরামিষ আহার। 


লিংই মাছেরও সুপ এই গ্রকারে করিভে পার। ইহ অভীর্ণ 
রোগীর পা । 


৭১৪। আলুর স্থপ। 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
পাকা 

উপকরণ ।--আনু এক ছটাক, একট মুরগীর ছাঁটছঁট (কোন 
মাইডডিদ করিয়া যে সব হাড়গোড় বাঁচিবে), ছুধ তিন ছটাক, 
পেয়াজ একটি, রম্থন এক কোয়, লঙ্গ দশটা, ঘি আধ কীচ্চা, তেন্- 
পাচ! ইটা, দারচিনি ছুই গিরা, জৈত্রী এক গিরা, গোলমরিচ গুড়া 
ছুয়ানি ভর, স্থন সিকি তোলা, জল এক সের আধ পোয়!। 

প্রণালী ।--পেঁয়া্ চাক। চাঁকা করিয়৷ কাট। রম্থনের খোঁগ! 
ছাড়্াইয়া রাখ। 

একটা হাড়িতে আধ পোগাটাক জল দিয় খোসা-শুদ্ধ আনু জিন্ধ 
করিতে চড়াইয়। দাও । মিনিট কুড়ি পরে যখন দেখিবে হাত দিতে 
ন॥ দিতে আলু ভাজিয়া যাইতেছে তখন নামাইবে। 

এবারে মুরগীর হাড়গোড় টুকরা টুকর! করিয়া কাটিয়া ধোঁও? 
এক মের জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়। দাও। নরম আঁ 
চড়াইবে। 'প্রাস্স ঘণ্টা ছুই পরে যখন ইহাতে দেড় পো: আনান 
জল অবশিষ্ট থাকিবে তথন নামাইবে। 

এখন সিদ্ধ আলুর থোদা ছাড়াই! জালের চাঁলুনিতে ছাণকিয়া 
লও। এই আলুর সহিত স্থপ আর ছুধ মিশাও। 

আবার হাড়ি চড়াইয়া ঘি দাও। পেয়ান, লঙ্গ আর রমন 


ত্রক্োবিংশ অধ্যায়? ৭ 


ফোঁড়ন দাঁও। বেশ লাল হইয়! আদিলে আলু মিশান স্রুয়! 
ইহাতে ঢালিয়। বাঘার দাও। হুইখানা তেজপাতা, জৈত্রী এবং 
দারচিনি ফেলিয়া! দাও। একটু পরে স্কুন আর গোলমরিচ-গু'ড়! 
দাও। প্রায় আধ ঘণ্টা আস্তে আস্তে টুপ, টুপ, করিয়া! ফুটিলে প্র 


নামাই়া একটি কাপড়ে ছ'াকিয়া! ফেলিবে। 
গরম গরম-খাইতে দিবে । ইহার সহিত পাউকটা টোষ্ট দিবে। 


৭১৫। স্ুপের জগ্ত ডিমের গুলি । . 


০০ 


উপকরণ।-_-মুর্গী বা হীসের ভিম তিনটা, মুন ছুয়ানি ভর, 
গোলমরিচ-গু'ড়। এক আনি ভর, কীাচালস্কা একটি, পাগলি ছুই ডাল, 
ময়দা এক কীচ্চ1। 

প্রণালী ।-_ছুটি ভিম পূর্ণ সিদ্ধ করিয়। ঠাণ্ডা জলে ফেল। তার- 
পরে ইহার খোসা ছাড়াইয়। ডিমের জর্দাট। আলাদা রাখ আর সিদ্ধ 
শফেদিট। আলাদ। রাখ। এখন একা কাচা ডিম ভাঙগ। ইছার 
হলদে ও শা আলাদা কর। সিদ্ধ ডিমের ছুটি কুস্থমের সহিত 
কাচা ডিমের কুন্ুম মিলাও। তারপরে ইহাতে স্কুল গোলমরিচের 
গুড়া, কাচালঙ্ক! ও পাল্লি কিম! এবং ময়দা মিশীও। এখন ছোট 
মার্বেলেক ন্যায় গুলি প্রস্তত কর। ইচ্ছামত এইগুলি আলাদা 
জশ্গেও সিদ্ধ করিয়া লইতে পার, অথব। স্থপে ফেণিয়া দিলেও হয়। 


৭১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৭১৬। রাঙ্গা মোতার স্বপ। 


সপ্ন 


উপকরণ।--বড় রাঙ্গীমোত৷ ছুইটা, পেঁয়াজ তিনটা, মাংস আধ 
মের, জল ছুই সের, শিরক1 এক ছটাক বা পাতিনেবু ছুইটা, ছুন 
থায় আধ তোলা, চিনি আধ ছটাক। 

প্রণালী ।-_র্রাঙ্গামোত। ছুটা থোসা-শুদ্ধ জলে সিদ্ধ করিতে 
দাও। মিনিট পনের কুড়ি পরে সিদ্ধ হইলে একটি কাপড় দিয়! 
ধিটের গা ররগড়াইয়া ইহার খোসা৷ উঠাইয়া ফেল। রাঙ্গামোত! 
কুঁচাইয়া রাখ।' পেয়াজ কুঁচাইয়। রাখ। 

. এদ্দিকে' একটি প্যান করিয়া ছু সের জল দিয়া মাংস সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাও। প্রায় তিন ঘণ্টা পরে যখন ইহার জল তিন 
পোয়। আন্দাজ থাকিবে নামাইয়। কাপড়ে করিয়া ছক ॥ 

-এখই আপে সিরকা বা নেবুর রস, চিনি, কুঁচান পেয়াজ, রাঙ্গা- 
মোতা কুচি, সন মিলাও। আবার উনানে চড়াও। আরে! ষিনিট 
দশ সিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। এই সময়ে ইহাতে ডিমের গুলি 
দিবে। সিদ্ধ শফি কুঁচাইয়। দিবে। যদি পাতলা! আছে দেখ 
তাহা হইলে একটু ময় কিন্বা এরারুট জলে গুলিয়! সপে দিবে 
গাঢ় হইবে। 

ইহাতে ব্রেনের গুলি করিয়! দিলেও বেশ খাইতে হয়্। 


শ্রয়োবিংশ অধ্যায়? দহ 


৭৯৭1 জগস্থপ। 


শপ 


উপকরণ ।--কেবল মাংম আধ দের, জল তিন ছটাক, পুদিনার 
পাতা ছ তিনটা, আদা! সিকি তোল! । 
প্রণালী ।-ম্পপাটা, মটন বা যে কোন মাংস আনিয়া! প্রথমে 
পরিষ্কার করিয়া ইহার ছাল, চর্বি, হাড়, রগাদি বাছিয়! সাফ করিয়া 
ফেলিবে। এই সকল বাছিতে বাছিতে প্রায় আধ পো মাংস 
কমিয়া যাইবে। মাংস অন্খোড়। এখন একটি দেড় বিৎৎ লা 
কড়ির বুয়েমে মাংস ভরিয়া তাহাতে তিন ছটাক জল দাও। 
পুদিনা পাতা, লঙ্গ, আদ! চাঁকা চাক। কাটিকা! দাও। বুয়েমের মুখে 
- ভাল করিয়া ঢাকন! বন্ধ করিক্না তাহার উপরে আবার ময়দা-গৌলা! 
লাগাইা দ্রিবে। যেন একটুও ফীঁক না থাকে | 'এখধ উকি 
'বড় হাঁড়িতে আঁধ হাড়ি জল চড়াও । এমন ভাবে জল দিতে হইবে 
যে জলটা ছুটিলেও বরাবর যেন জগের গলা পধ্যস্ত থাকে তাহার 
উপরে না যাইতে পারে। হীড়ি উনানে চড়াইয়া জগটা তাহার 
ভিতরে বসাইয়! দিবে। সুপ এই গ্ররম জলের ভাপে ঠিক চাঁরি 
ঘণ্ট! পিদ্ধ হইলে পর তবে নামাইবে। এই চারি ঘণ্টার 'মধ্যে' & 
হাড়ির জল ফুটিতে ফুটিতে মরিয়া যাইবে । যেই জল কমিয়া যাইবে 
অমনি জল. ঢালিয়! দিতে হইবে। ইহার প্রতি মনোযোগ রাখা চাই। 
প্রাক ছাীতনবার হাঁড়িতে জল দিতে হইবে। 
তারপরে স্থপ হইয়া গেলে পর পেয়ালার মুখে তিন চারি পুরু 
* করিয়া একটি কাপড় দিয় তবে স্থপ ছণকিবে। তাহা! হইলে 
চিকপাইট! আর পড়িবে না। অথবা খুব পুত্র কাপড় ভিজাইকা 


৭৬৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


তাল করিয়] নিংড়াইয়! তাহাতে ছাকিলেও চিকণাই ভিজে কাপড়ে 
লাগিয়া যাইবে । ইহাতে বেশ পরিফার করিয়া সুপ ছক হয়। 
ইহা রোগীর পথ্য। 


৭১৮। বালি স্থপ। 


পপি ত৩৮ 


উপকরণ ।__মাংস আধ সের, পাল বাণি আধ ছটাক, পেঁয়াজ 
তিনটা, সেলেরির গোড়া! একটি, আক্জ পাতা ছু এক ডাল, টাইম 
নামক সুগন্ধি পাতা ছ তিন চিমটা, ছন তিন আনি ভর, ময়দ1! এক 
কীচ্চা, গোলমরিচগুড়া তিন আনি ভর, জল প্রায় চার সের। 

প্রণালী ।--মাংদ খণ্ড খণ্ড করিয়া! কাট। পেয়াজ কাটিয়! 
রাখ। সেলেরির গোড়া! এবং ভাল পাতা! কাঁটিয়। রাখ। বালিগুলি 
একাঁটি পাতল! কাপড়ে পুটিলি বাধ । 

একটি হাড়িতে মাংস, সেলেরির গোড়া ডাল পাতা রাখিয়া! চাঁর 
সের জল দিয়া চড়াইয়া দাও। ইহার সহিত এ বালির পুটলিটাও 
ফেলিয়। দাও। আস্তে আস্তে প্রায় চার ঘণ্টা পাকিবে। তারপরে 
ঘখন প্রান পোকা! তিন জল থাকিবে তখন ইহাতে টাইম দিবে। ছু 
তিনবার ছুটিলে পর কাপড়ে ছাণাকিয়া ফেল। এখন ময়দা গুলিয়া 
ইহাতে দিয়া আবার হাড়ি চড়াইয়। দিবে। তিন চার ছুট ফুটিলে' 
পর জুন ও গোলমরিচগু'ড়। দিয়া নামাইবে। *এখন ইহাতে কাপড়ে 
ধাধা বাপিগুলি ঢালিয়! দিবে। 


ত্রয়োবিংশ অধ্যায়। ৭৬৪ 


৭১৯। ভেড়ার মাথার হুপ। 
শিপ তীপপাপ 


উপকরণ1--ভ্েড়ার মাথা একটি, জল তিন দের, নুন প্রায় 
মিকি তোলা, গোলমরিচগু'ড়া ছুয়ানি ভর, ঘি এক কীচ্চা, পেকাজ 
একটি। :- 

প্রণালী ।--ভেড়ার মুথশুদ্ধ মাথা আনিবে। ইহার উপরের 
চামড়া! লোমাদি শাফ করিয়া ফেল। তারপরে ইহার গালের মাংস, 
জীব ইত্যাদি বাহির করিয়া আলাদ! রাধিকা দাও। এখন ইহার 
মাথ! মাঝামাঝি আধখাঁনা করিয়া! কাটিয়। ভিতরের মগজ বাহির করিয়া 
জলে ভিজাইতে দাও। এ মগজের অন্ত খাবার প্রস্তুত হইবে। 
ঈঁ ম্বাথাটা আবার ছ চার টুকর! করিয়া তাঙ্গিয়।৷ আধ ঘণ্টা জলে 
ভিজাইয়া দাও। তারপরে চার পাঁচবার জল বদলাইক্স! পরিষ্কার 
করিয়া ধোও। পু 

এবারে একটি হাঁড়িতে আধ ফের জল দিয়! এ হাঁড়গুলা চড়াই 
দাও। ঘিনিট পনের এই জলে গরম হইলে পর দেখিবে জল লাল 
হইয়া গিয়াছে, অর্থাৎ মাথার সব রক্ট। বাহির হইয়া গিক্জাছে। 
তখন মেই জল বদলাইয়! আবার হাঁড়িতে আড়াই দের নূতন হল 
চড়াইক্ক। ধ ছাড়গুল! সিদ্ধ করিতে দাও। হাড়ি ঢাকিয়া দাও। 
আস্তে আস্তে প্রায় ছুই ঘণ্টা সিন্ধ হইলে পর সুপ নামাইবে। এখন 
একটি কাপড়ে হ্বাঁকিয়! ফেল। নুন ও গোলমরি5ও ড়া দাও। 

এখন হাঁড়িতে এক কীচ্চ ঘি চড়াও ॥ একটি পেয়াজ-কুচি 
ছক! সুপ বাঘার দাও। 


৮৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৭২০। জুলিয়ান স্থুপ। 


মি ০ 


উপকরণ।-.-ভেড়ার বা পাঁটার পাঁয়ের খুরওল| হাড় মাংস 
মিলাইয়া 'আধ দের, জল আড়াই দের, গোলমরিচগু'ড়। সিকি 
তোলা, পেয়াজ একট!, বাগানে মশল! ছুই ডাল, মুরগীর ডিম ছুইটা, 
সুদ আধ তোলা, রং আধ ছটাক, গাজর ছু তিনটা, শালগম একটা । 

প্রণালী ।--পাগুল! গরম জলে ভূবাইয়। ইহার লোম ও খুর 
ছাড়াইয়া ফেল। তারপরে হাড় মাংসাদি সব টুকরা টুকরা করিয়! 
কাট। | 
:. পেয়াজ ও বাগানেমশল! আলাদ! কাটিয়া রাখিয়া দাও। 

গাজর ও শালগম ফুলকাটা করিয়! বানাইয়া ধোও। এবং 
আঁনাদা একটি ছাড়িতে জল দিয়! সিদ্ধ করিতে দাও ॥ মিনিট 
পনের কুড়ির মধ্যে সিদ্ধ হইয়| গেলে ইহার জল ঝারাইয! রাখিবে। 

এখন মাংম একটি াড়িতে প্রায় তিন সের জগ দিয়া চড়াইয়া 
দাও। প্রায় তিন ঘণ্টা পরে আন্তে আস্তে সি্ধ হইয়া যখন ইহার 
জল পোয়া তিন আন্দাজ থাকিবে এবং আঙ্গুলে লইয়! দেখিবে চিনির 
রমের ন্তায়্ যেন চটট্চট্‌ করিতেছে তখন নামাইবে। খানিকটা 
গ্লাখ। হইতে দিবে। তারপরে ইহার উপরে যে চিক্ণাই ভাপিয়। 
থাকিবে একটি কি ছুটি পালকে করিয়! যতটা পারিবে সমুদয় উঠাইয়া 
ফেলিবে এখন স্ুরুয্ ছাকিয়া ফেল। 

এবারে একটি ই্প্যানে পেয়াজকুচি, বাগানেমশলা, ছটো 
খোলাপুদ্ধ কীচ। ডিম একটু নুন সব একত্রে রাখিয়। একটি কাটা 
করিয়। ফেটাও তারপরে সুপ ইহার উপরে ঢালিয়া দাও। হাঁডি 


... হ্রয়োধিংশ অধ্যায়! দত 


আগুণে চড়াও । ফুটিয়া উঠিলে রং দাঁও। গাঁদ ফাঁটিয়৷ গেলে 
এবং স্বরুয়া পরিফার স্বচ্ছ দেখিতে হইলে নামাইবে। একটি ঝাড়ন 
ভিজাইয়। নিংড়াও। ঝাড়ন ছুইটা কি চারিটা খু'টিতে বাঁধ। 
তারপরে সুপ ঢালিয়! দিবে । এ কাপড়টা আর নাড়াচাড়া করিবে 
না। আপনা হইতে ঝাড়নের নীচের পাত্রে যতটা স্থপ ঝরিয়া পড়ে 
তাহাই, লইবে। আর নিংড়াইবে না। এখন ইহাতে গোলমরিচ- 
গুড়া ও সিদ্ধ শবজজী ঢালিয়া দিবে । ইহার রং লাল হইবে ॥ 


৭২১। মুলুকতানি স্থুপ। 


পাপ 


উপকরণ ।-হাড়ে মাংসে আঁধ সের, ঘি এক ছটাক, পেয়াজ 
আধ পোয়া, মন্থর ভাল এক ছটাক, কোর! নারিকেল আধ পোয়া, 
হলুদ এক গিরা, তাজা ধনে ও জীরামরিচ মিশাইয়া এক কীচ্চা, 
পোস্তদানা সিকি তোলা, ছোলার ছাতু আধ তোলা, শুকালঙ্কা ছুইটী, 
নেবু ছইটি, সন প্রায় পোন তোলা, তেজপাতা ঢাকিটা, ছোট মুরগী 
একটি, জল নয় পোয়া। 

প্রণালী ।_ছটাক তিন গরম জলে নারিকেলগুলি ভিজাইয়া 
দাও। ঠাণ্ডা হইলে পর একটি কাপড়ে করিয়া নিংডাইয়! ইহার ছধ 
বাহির কর। 

পেয়াজ লম্বাকুচি করিয়া কাটিয়া রাখ । 

মুরগ্ীটা বার টুকর! করিয়া কাট । এবং ধোঁও। 

মটন টুকরা টুকরা! করিয়া কাটিয়া ছদের জল দিয়া চড়াইয়া 

গ 


বৰ আমিষ ও নিরামিষ জআহার। 


দাও। আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইতে হুইতে ঘণ্টা দেড় পরে যখন প্রায় 
পো তিন জল থাকিবে নামাইবে। 

. হলুপ, ধনে জীরামরিচ ভাজা, পোস্তদানা, পুকলালক্কা সব একক্রে 
পিবিয়া শেষে ইহার সহিত ছাতু মিলাইয়া রাখ। 

“ ঘি চড়াও। পেঁয়াজ লাল করিয়া ভাজা এখন পেষা মশলা 
ছাড়। ছু তিন মিনিট পেঁয়াজের সহিত নাড়াচাড়া করিয়া মুরগী ও 
মুন দাও। লাল করিয়। কস। মশলা বেশ লাল হইয়া! আসিলে 
নারিকেল ছধ ঢালিয়া দাও । ঢাক। প্রায় মিনিট দশ কি পনের 
আন্তে আস্তে দিদ্ধ হইলে পর মটনের সুপ ইহাতে ঢালিয়া দাও। 
এই সঙ্কে ডাল ও তেঞ্জপাতা। ছাড়। নরম আঁচে চড়াইয়৷ দাও। 
ব| উনানের পার্শে রাখিয়া দাও। প্রায় দেড় ঘণ্টাটাক এই রকম 
দমে থাকিয় সিদ্ধ হইলে পর মুরগীর ছয় টুকরা ভাল মাংন আলাদা 
গাজে উঠ!ইয়া রাথ। এখন এই বাঁকী মাংস এবং ডাঁলাদি সব ঘু'টনি 
দিপা ভাল করিয়া মিশাইয়! ফেল। তারপরে কাপড়ে ছাঁক এখন 
ইহাতে নেধুর রস দাও ও মুরগীর মাংসগুলি দাও। আর একবার 
গরম করিয়। রাখিয়া! দাও। ন্‌ 

ডিমে খাইতে দিবার সময় আলাদা পাত্রে ভাত পাঠাইবে। 


৭২২। বাঁধাকপির স্থপ বা হজপজ । 
৮০১৪১৪৮৩ 
উপকরণ ।--ইক পাঁচ পৌঁয়া, একটি বীধাঁকপির ভিতরের শাদা 
অংশ, আলু আধ সের, চাল আধ পোয়া, জুন প্রার পোন তোলা» 
গোঁলমরিচগ্া'ড়। সিকি তোলা, পনির এক ছটাক, বাগানেমশনা ছু 


অয়োবিংশ অধ্যায়। ণ৬৮ 


তিন.ডাঁল, কীচালক্কা ছুইটা। 

প্রণালী ।--কপির ভিতরের শাদ] অংশটা বাহির করিয়! গ্রত্যেক 
পাতা আধখানা করিয়া কাট । আলু খোলা ছাড়াইয়া চারি টুকর! 
করিয়! কাট। 

টক চড়াইয়! তাহাতে কপি, আলু, হন, গোলমরিচ, বাগানে- 
মশলা, কীচালঙ্ক! চিরিয়া ব একত্রে সিদ্ধ হইতে দাও । আলু বেশ 
সিদ্ধ হইয়। গেলে তারপরে চাল দিবে। ভাত ভাঁল করিয়! সিদ্ধ 
হুইলে পর পনির গু'ড়া উপরে ছড়াইয়া দিয়া ঘাটিয়। দিবে। গরম 
গরম খাইতে দিবে। 


পপি 


৭২৩। ভামিসিলি স্থুপ। 


এটি 


উপকরণ ।-_মুরগীর ছাট এবং হাড়ে মাংসে দেড় পোলা, জল 
ছুই সের, ভাঞ়িসিলি এক ছটাক, স্থন আধ তোলা, মাথন এক 
ছটাক, গোঁলমরিচগ্'ড়া সিকি তোলা, ডিম ছইটা। 

প্রণালী। প্রথমে মুরগীর ছাট ছোট আর মাংসের হাঁড় গোড় 
দিয়া শাদা সুপ প্রস্তুত কর। প্রায় ঘণ্টা ছুই পরে আন্দা্দ পোদ! 
তিন স্থপ থাকিতে নামাইবে। 

ভাঁমিসিলিগুলি অল জল দিয়া আলাদা ভাপাইয়। রাখ। 

তাক্পরে সুপ ছাকিয়া ফেগ। 

একটি হাড়িতে যাধন রাখিয়া প্রথমে ফেটাইয়া লও। তারপরে 
আলাদা পাত্রে ডিম ভাঙ্গিয়া ইহার স্থৃত( ছুটি বাহির করিয়া ফল। 
এই ভিম মাখনের লহিত ফেটাও। এখন এ ছাকা হুগে শুন 


৭5 আঁমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


গোঁলমরিচগ'ড়া এবং ভামিসিলি দিয়া আবার চড়াইয়। দাও। প্রান 
মিনিট দশ ফুটিলে পর নামাইয়। এ ফেটান ডিমের উপরে ঢাঁলিয়া 
তখনি খুটিয়া দিবে এবং গরম গরম খাইতে দিবে। 

এ সুপ সকল সময় খাইতে পারা যায়। 


৭২৪1 বিটের স্থপ। 
১৮২১ 

উপকরণ।-_একটা বড় লাল বিট, পেঁয়াজ একটা, গাঁজর একটা, 
বিনা চর্ব্বিওল মাংস এক পোয়া, মালাই এক ছটাক, বাগানেমশল! 
ছ তিন ডাল, স্থুন সিকি তোণা, কাচালঙ্কা ছুইটা, জল ছুই সের, 
মাখন আধ ভটাক, ময়দ1 আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--একটি হাঁড়িতে খোস! শুদ্ধ বিট আধ সের জল দিয় 
নিদ্ধ করিতে চড়াইয়! দাঁও। প্রায় মিনিট পঁচিশ পরে ইহা দিদ্ধ 
হইয়া গেলে নামাইয়া জল ঝরাইয়! রাখ। একটু পরে ঠাণ্ডা হইলে 
একটি ঝাড়ন দিয়! রগড়াইয়া৷ উপরের খোলা উঠাইয়। ফেল। সুইস 
কাটিয়া রাখ। 

মাংদ সাইস সুইস করিয়া কাঁট। 

পেঁয়াজ কুচি কছু। 

গাজরের থোসা ঠাচিয়া চাকা চাক। কাট। বাগাহনমশলা ছু 
তিন টুকরা করিয়া কাটিয়া) রাখ । 

কীচালগ্কা ছু চির করিয়া কাট। 

একটি হাঁড়িতে দেড় সের জল চড়াইয়া তাহাতে মাংস, পেঁয়াজ, 
গাক্গর, বাগীনেমশল। ও কীচালঙ্কা ছাঁড়। এক ঘন্টা আস্তে আত্ম 


ত্রয়োবিংশ অধ্যায়। চা 


সিদ্ধ হইতে দাও । সমুদয় বেশ গলিক্স! যাইলে পর মুপট। ছাঁকিয়া! 
লও । 

একটি সসপ্যান চড়াইয়৷ তাহাতে মাখন দাও। গলিয়া গেলে 
ময়দা ছাড়। লাল হইয়া -আসিলে স্পট! ইহাতে ঢালিয়া দিবে। 
এই সময়ে বিট ও নুন দাও। আরো আধ ঘণ্টা আস্তে আস্তে সিদ্ধ 
হইতে -দাও। যখন প্রায় পোয়া! তিন আন্দাজ সুরুয়া থাকিবে 
নামাইয়। মিহি জালের ছাঁকনিতে বিটশুদ্ক ছাঁকিবে। তারপরে 
আবার চড়াইয়। দাও। ০ 

মালাইটা ডিসে রাখিয়। কাটা করিয়া ফেটাও। তারপরে ইহার 
উপরে সুপ ঢালিয়। দিয়া ঘাঁটিয়া দিবে। এবং তথনি থাইতে দিবে 

ইহা শীতকালের সথপ। 


৭২৫ | গাজরের স্থপ। 


পপির) ডে পাস 


উপকরণ ।--মাঝারি ধরণের গাজর ছয়টা, ঘি আধ ছটাঁক, ময়দ1 
আধ ছটাক, বাগানেমশল! তিন চার ডাল, হাম এক ছটাক, একট! 
বড় পাটনাই পেয়াজ, শাদা ক তিন পোয়া, সন আধ তোঁলা, 
গোলমরিচগু'ড়া সিকি তোলা ॥ 

প্রণাসী।--হ্বাম কিম! করিয়া রাখ। 

হুইটা গাজর ফুল-কাটা বানাও । ইহা ছাড়া যত লম্বা ও সরু 
সরু করিয়া! কাঁটিতে পার কাট। কাপড়ে বাঁধিয়া এগুলি জলে 
ভাপাইয়া লও । মিনিট দশের মধ্যে ভাপিয়া যাইবে। এগুলি 
হ্ুপ মাজাইবার জন্ত আলাদা রাখিয়া দিবে । এখন বাকী চারিট। 


চর আমিব ৪ নিরামিষ বার। 


গার নাইস কাট। বাগানেমশলা ছ তিন টুকরা! করিয়া! কাঁট। 
পেয়াজ লম্বাকুচি কর। 

সুসপ্যান চড়াইক়া তাহাতে মাখন বা ঘি চড়াও। গাজর, 
পেয়াজ ও বাগানেমশল? ছাড়। অল্প কসার মত হইয়া আপিলে 
ময়দা! দাঁও। নাড়িতে নাড়িতে ময়দ1ও অল্প লাল হয়৷ আসিল, 
ক ঢালিয়া দিবে অমনি কিমা হাম ছাড়িবে। হুন.ও গোমরিচ- 
গড়া দিবে। পাঁচ কোয়ার্টার রেশ সিদ্ধ হইলে পর গাজর, মাংস 
সব শুদ্ধ জালের ছাকনিতে ছাকিবে। তারপরে আবার গরম 
 করিবে। 

ডিসে দিবার সময় ফুলকাটা গাঁজর দিগ্বা তবে তাহার উপরে সুপ 
চালিবে। 

ইহা শীতকালের সপ। 


৭২৬। গাজরের হপ। 
(দ্বিতীয় প্রকার) 
১২:১০ 
উপকরণ ।--বড় বড় গাজর ছয়টা, পাটনাই পেয়াজ আধ পোয়া, 
বাঁগানেমশল1 তিন চার ভাল, লঙ্গ পাচ ছয়টা, গোলমরিচগু'ড়া আধ 
তোলা, দৈত্রী এক শিষ, ঘি এক ছটাক, ভাত এক মুঠি, জল, ছুই 
দের, মাংল এক পোয়া, ছন আধ তোল|। 
প্রণালী ।--গেয়া সাইদ স্লাইস কাট। গাজর চাকা চাকা 
কাট। মাংস সাইন কাট। 
হাড়িতে ছুই মের জল দিয়া মাংস চড়াইয়! দ্বাও। হণ্টাক্ষাণেক 
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আন্তে আন্তে সিদ্ধ হইগ্বা খন প্রায় দেড় সেরটাক জল থাকিবে 
নামাইবে। 

তারপরে আর একটি হাড়িতে ঘি চড়াইয়! পেয়াজ লাল করিব 
ভাঁজ। ইহাতে এ স্থপ ঢালিয়া দাও। আর শবজী গরমমশলাও 
ছাড়। প্রায় তিন কোয়ার্টার সিদ্ধ হইলে পর জালের ছাকনিতে 
শবজী শুদ্ধ ছক শবজীর শ্ীস যতটা পার ছাঁকিয়। লইবে। 
এখন ইহাতে নুন গোলমরিচগুড়া দিয়! আবার চড়াইস! দাও। 
যদি দেখ বেশী ঘন হইয়াছে অল্প গরম জল মিলাইয়া পাতল! করিয়] 
লইবে। মিনিট'পনের ফুটিলে পর ভাত দিবে। তারপরে আরে! 
পনের মিনিট দিদ্ধ করিয়। তবে নামাইয়৷ রাঁখিবে। খাইতে দিবার 
সময় ইহাতে কুটি ভাজ! দিবে। 


৭২৭। সীমের স্থপ। 


সপ জাপা 


উপকরণ ।--শাদ! সীম দেড় পোয়া, পেয়াজ একটা, সেলেরির 
মাথা একটা, জায়ফল আধখানা, কাবাধচিনি পাঁচ ছটা, পঙ্গ হু 
তিনটা, হন আধ তোলা, গোলমরিচগু'ড়া সিকি তোলা, ছুধ তিন 
ছটাক, মাংদ আধ সের, জল আড়াই সের। 
প্রণালী ।-_পূর্বরাত্রে নীমগ্ুলি ভিজাইয়! দিবে। এবং পরদিন 
মিহি মিহি কাটিয়া! রাখিবে। 
ংস টুকরা টুকরা করিয়া কাটিয়া আড়াই সের জল দিয়া 
চড়াইয়া দাও। আন্তে আন্তে সিদ্ধ হউক। প্রাক আড়াই ঘণ্টা 
পরে যখন ইহার পরল পাঁচ পোয়া আন্দাজ থাকিবে তখন ইহাতে 


দত আমি ও নিরামিষ আহার । 


মীম দিবে। দেলেরির মাথাট। সুইস সুইস করিয়! কাটিয়া দিবে। 
জারফল আধ-কুটা করিয়া দিবে। লঙ্গ ও কাবাবচিনি দিবে। এ 
সমুদয় শবজী খুব ভাল করিয়। সিদ্ধ হইয়া গেগে নামাইয়। জালের 
স্থীকনিতে ্বাকিবে। তারপরে ছুধ, স্থুন ও গোলমরিচগু'ড়। দিয়! 
আঁবার গরম করিতে চড়াইয়া দিবে। ডিসে দিবার সময় ভাদ। 
কুটা উপরে দিয়] দিবে। 


৭২৮। কিডনী স্ুপ। 


-শা্টর্তীশী 


উপকরণ।__ভেড়ার কিডনী চারিটা, গাঢ়! ইক সীড়ে চার 
পোয়া, স্থন আধ তোলা, গোলমরিচগু'ড়ী আধ তোলা» মাখন এক 
ছটাক, ময়দ! এক কীচ্চা, পেঁয়াজ একটা, সস আধ ছটাক। 

প্রণালী ।-কিওনীগুল! ছোট স্লাইস সাইদ কাট। পেঁয়াজটা 
কুচাইয়া রাখ। 

আধ ছটাক থি ব1 মাখন চড়াইয়| কিডনীগুলৈ ভাঁজিয়। লও। 
তারপরে ইহার উপরেই ষ্টক ঢালিয়! দাও। নুন ও গোলমরিচগু' ড়! 
দ্বাও। প্রায় এক ঘণ্টা আন্তে আস্তে ফুটিলে পর নামাইবে। 

আবার হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াইয়! পেয়াজ ছাড়। পেঁয়াজ 
লাল হইয়া! আদিলে ময়দ| ছাড় । মগ্নদাও অল্প লাল হইয়া আমিলে 
সুপ ঢাঁলিয়া বাধার দাও । নামাইবার আগে সস দিবে। একবার 
ফুটালেই নাযাইয়৷ ফেলিবে। 
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৭২৯। বাসী মুরগীর মুলুকতাঁনি। 
পাকি 

উপকরণ।-_পূর্ব রাত্রের অবশিষ্ট বাসী মুরগী, জল সাড়ে চার 
পোয়া, কোরা নারিকেল আধ ছটাক, কারি-পাউডার আধ ছটাক, 
বড় গাটনাই পেয়াজ একটি, ঘি আধ ছটাক, নেবু একটি, হুন প্রায় 
আধ তোল! । 

প্রণালী ।--মুরগীর হাঁড় হইতে মাংস বাহির করিগা রাখিয়া 
দাও। পেঁয়াজ লঙ্কা কুচি কুচি করিয়া কাট। 

সমপ্যানে ঘি চড়াও । পেঁয়াজ ছাড়। গেয়াজ লাল হইয়া 
আসিলে কারি-পাউডার দাও। মশলা বেশ করিয়। কষ। তার- 
পরে জল দাও । মুরগীর ছণটগুলা এবং নারিকেল-কোরা দাঁও। 
প্রায় তিন কোয়ার্টার আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইলে পর নাঁমাইস! ছাক। 
তারপরে ইহাতে নেবুর রস ও নুন দাও। শেষে মুরগীর কাটা 
মাংসখুলি দিয়! আবার গরম কর। 


৭৩০ | মাশরুম স্থপ। 
০ 

উপকরণ 1--মাশ্রুম এক পোয়া, জল আড়াই পোয়া, পেঁয়াজ 
একটা, মালাই দেড় ছটাক, মাখন এক ছটাক, মন্দা এক কীচ্চা, 
হন আধ তোলা, গোলমরিচগু"ড়া সিকি তোলা, দারচিনি সিকি 
তোলা, ছোট এলাচ একটা, লঙ্গ ছ তিনটা, বাগানেমশলা ছ তিন 
ভাল, ষ্টক আধ সের অথব1 কোন প্রকার টিনের এনসট্রাক্ট-অফ-মিট 
এক চা চামচ। 


দ€ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।--মীশ্রুম ছাড়াইয়া। রাঁখ। পেঁয়াজ চাঁকা চাঁকা 
করিয়া কাট। 

বি চড়াইয়। পেস্গাজ ও মাশ্রুম ছাড় ॥ প্রায় মিনিট পাঁচ ধরিয়া 
এগুলি ভাজ । ইহা হইতে গোট! দশ মাশ্রুম আলাদ! উঠাইয় 
রাখ। বাঁকী মাশরুম অল্প লাল হইয়৷ আদিলে ইহাতে জল ও এক 
চাঁ চামচ টিনের এঝট্রাক্ট দাও। টক দিলে অঃর জল- দিবার 
আবশ্তক নাই। এখন বাগাঁনেমশলা আর গরমমশল! ছাঁড়। প্রায় 
মিনিট কুড়ি পঁচিশ সিদ্ধ হইয়। মাঁসরুম নরম হইলে পর একটি 
জালের ছঁকনিতে সবশুদ্ধ মাড়িয়া ছাক। মাশ্রুমণ্ডলি মাড়িয়। 
যতটা শাদ লইতে পার লইবে। এখন যে মাশ্রুমণ্ডলি উঠাইয় 
রািয়াছিলে সেইগুলি এই স্ুপে ছাড়। ময়দা ও মাথন মিলাইয়! 
ময়দার গুলি প্রস্তত করিয়া স্থপে দাও। আঁবার পাচ সাত মিনিট 
ফুটাইয়। নামাও। 

এখন মালাইটা ফেটাইয়া একটি ডিসে রাথ। তাহার উপরে 
এই সুপ ঢাঁলিয় দাও । 


পট 


৭৩১। পায়রার স্থপ। 


উপকরণ।-_র্ধি-রহিত মটন আধ সের, বড় পেঁয়ীজ একটা, 
বাগানেমশলা ছু তিন ভাল, ঘি আধ ছটাক, ময়দা আধ ছটাক, 
কচি পায়র। একট, জল প্রায় সাড়ে সাত পোয়া, গোলমরিচস্তাড়া 
আধ তোলা, নেবুর রস আধ ছটাক, স্ুন প্রান্ম পোন তোল! । 

প্রণানী।__মাংস ছোট ছোট টুকরা! করিয়। কাঁটি। ঠা জলে 
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ভিন্জাইতে দাও। পায়রার পালক আদি পরিষ্কার করিয়! চাঁর টুকর! 
করিয়ঠকাট। পেঁয়াজ কুচাইয়া র্াথ। বাগানেমশলা ছ তিন 
টুকরা করিয়া কাট। 

এখন জল দিয়া মাংস সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! দাও । বাগানে- 
মশলা ও পেঁয়াজ দাও। প্রায় আধ ঘণ্টা আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইলে 
পর পায়রার মাংদগুলি উঠাইয়| রাখিবে। মটনের মাস আরো! 

আধ ঘণ্টা সিদ্ধ করিতে হইবে। পাররার বুকের মাংস কাটিয়! 

ছোট ছোট টুকর! করিয়া রাখ। হাড়গুলা আবার এ ম্থপেই ফেলিয়! 
দিবে। ইহার পায়ের মাংদ বাহির করিয্না মোলায়েম করিয়! পিষ। 
ছীকনিতে ছঁকিয়৷ লও। 

ঘি চড়াও। ময়দা ছাড়। অল্প নাঁড়াচাড়। করিয়া পায়রার 
পায়ের পেষা! মাংস ছাড়। ছু একবার নাঁড়িয়! এ কটা ঢালিয়! 
দাও। প্রায় মিনিট দশ ছুটিলে পর সুপ ছীকিযা! ফেল। এখন 
ইহাতে পারার বুকের মাংস, নেবুর রস, হন ও গোলমরিচগু'ড়! 
দাও। আবার তিন চার মিনিট গরম করিয়া! লও। 

পায়রার সপ খাইতে দিবার সময় লঙ্ষার সস দিবে। 


৭৩২। খরগোসের সপ । 


স্পিউ৬৬পাশা 


উপকরণ ।--খরগোস একটা, মাশ্রুম কেচাঁপ * আধ ছটাক, 
পোর্টওয়াইন ছই আউন্দ, বাগানেমশল! ছ তিন ডাল, গোলমরিচ- 
গর 





% ইহা মাশৃরুমের এক প্রকার সস । ইচ্ছানত প্রস্তুত করিতে "পারা যায়। 
আব।ণ কিনিতেও পাওয়া বায়। 


নন আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


শঁড়া সিকি তোলা, বড় পাটনাই পেঁয়াজ একটি, ঘি এক ছটাক, 
ময়দা এক ছটাক, জল নয় পোয়া, লঙ্গ তিন চারিটা, দারচিনি আধ 
তোলা, ছোট এলাচ তিনট।, নুন প্রায় পোন তোলা । 

প্রণালী ।--খরগোমটার প্রতি জয়েন্টে টুকরা টুকরা করিয়া 
কাটিয়! ঠা জলে ভিজাইয়া রাখ। তারপরে এ জল বদলাইয়! 
নয় পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াও । ইহাঁর গাদ ভাল-করিয়! 
কাটিয়া ফেল। তারপরে ইহাতে বাঁগানেমশলা, পেক্সাজ-কুচি ও 
গরমম্শল৷ দাঁও। গ্রায় দেড় ঘণ্টা আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইলে পর 
খরগোসের পৃষ্ঠের অংশটা এই সপ হইতে উঠাইয়! লও । হাঁড় হইতে 
মাংস বাহির করিয়া লইয় হাঁড়টা আবার স্থুপে ফেলিয়! দাও। 
আরো! এক ঘণ্টা আস্তে আস্তে পিদ্ধ হইলে পর নামাইয়! ছণাকিবে। 

এবারে সসপ্যানে ঘি চড়াও । ময়দা ছাড়িয়। লাল করিয়া 
তাহার উপরে সুপ ঢালিয়া দিবে। এখন ইহাতে পোর্টওয়াইন, 
মাশ্রুম, কেটচাপ, হুন, খরগোদের পৃষ্টের টৃকর! টুকরা কাঁটা মাংস 
ইহাতে দাও । তারপরে আস্তে আস্তে আরো! আধঘণ্ট। সিদ্ধ হইলে 
পর নামাইবে। রি 


৭৩৩৬। পালমশাকের স্থুপ। 
টির ্ 
উপকরণ ।--নূতন পালমশাক তিন পোয়া, মাংসের সুপ তিন 
পোয়া, মালাই দেড় ছটাক, পেয়াজ একটি, জৈত্রী এক শিষ্‌, রঙ্গ 
ছুইটা, সছন আধ তোলা, গোলমরিচশু'ড়া আধ তোলা, ময়দা হুই' 
কাচ্চা, মাথন আধ ছটাক, কাচালস্কা ছুইটা | 


ত্রয়োবিংশ অধ্যায় ৭৭৮ 


প্রণালী ।-_-গালমশাকের পোকা মাকড় বাছিয়৷ ধুইয়া রাখ। 
পেয়াজটা কুচাইয়া রাঁথ। কীচালঙ্কা চিরিয়! রাখ। 

সুপ চড়াইয়া! তাহাতে পালমশাক, পেয়াঁজকুচি, লঙ্গ, জৈত্রী, 
মুন ও গোলমরিচগ্'ড়া, কাচালঙ্কা ছাড়। প্রায় কুড়ি পঁচিশ মিনিট 
সিদ্ধ হইলে পর সবশ্তদ্ধ ভাল করিয়া ছকিয়া ফেল। এখন ময়দাতে 
মাখন নাখিয়। "ছোট ছোট বল প্রস্তত কর এবং সপে ছাড় স্থপ 
আবার দিদ্ধ করিতে চড়াইয়। দাও। এখন ডিসে মালাই রাখিয়॥ 
এই সুপ তাহার উপরে ঢালিয়া দিবে। 


৭৩৪ | হরিণের স্থপ। 


০ 


উপকরণ ।--হরিণের বুকের মাংস প্রায় পাঁচ পোয়া, পাঁটনাই 
পেয়াজ ছুইট1, বাগানেমশলা চার পাঁচ ডাল, গোলমরিচণ্ড'ড়া আঁধ 
তোলা, ঘি এক ছটাক, ময়দা এক ছটাক, পোর্টওয়াইন দেড় ছটাক, 
জল প্রায় চার মের, মুন প্রায় এক তোলা। 
প্রণাপী ।-মাংম ছোট ছোট টুকর! করিয়া! কাট। ঠাণ্ডা জলে 
রাখিয়া দাও। এখন পিদ্ধ করিতে চড়াও। পরিফার করিয়া! ইহার 
গাদ উঠাও। ইহাতে বাগানেমশলা, পেয়াজকুচি দাও। প্রায় 
তিন ঘণ্ট। ধরিয়া আস্তে আস্তে দিদ্ধ কর। যাংদ বেশ ভাল করিয়া 
সিদ্ধ হইয়া গেলে একটি জালের ছীকনীতে যতটা পার মাংস রগ- 
ভাইয়া ছ্বাক। তারপরে ঠাণ্ডা হইতে দাও। ঠাণ্ডা হইলে পর 
- সমস্ত চর উঠাইয়। ফেলিবে, যেন একটুও চর্বি না থাকে । 


এখন ছি চিডাঁও । আ্ামকখ শি কিল । কবিগান তে আগ 


৭৭৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঢালিয়া দাও। বেশ ফুটিয়া উঠিলে তবে নুন দিবে। তারপরে 
আরো! মিনিট সাত আট ফুটিলে পর নামাইবে। প্লেটে ঢালিয়! 
পাঠাইবার ঠিক আগে ইহাতে পোর্টওয়াইন মিলাইয়। তবে দিবে। 


৭৩৫। ক্কচ, মটন ব্রথ |. 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
টিক] 


উপকরণ (_-মটনের গল! আধ সের, সেলেরি ছু তিন ডাল, 
জল সাড়ে চার পোয়া, পার্ল বাঁধি এক মুঠা, পাগলি ছু ডাল, ময়দ! 
এক কীচ্চা, বন আধ তোলা, গোলমরিচ গু*ড়া সিকি তোলা, আদ 
আধ তোলা, পেয়াজ একটা । 

প্রণালী ।--মাংস ছোট ছোট টুকর! করিয়া কাঁট। ইহা! হইতে 
সমুদয় চর্বি বাছিক্পা ফেল। একটি হাঁড়িতে ঠাঁওা জল রাখিয়| 
তাহাতে মাংসগুলি দিয়! চড়াইয়। দাও। ইহার গাদ উঠাইয়া ফেল। 
তারপরে দেলেরি, আদা ও পেঁয়াজ কাটিয়া! দাও+ বালিগুলি ভাল 
করিয। ধুইয়া ইহাতে ছাড়িয়া দাও। প্রায় ঘণ্টা ছুই আস্তে আস্তে 
সিদ্ধ হইবার পর বাণিগুলি খুব ভাল করিয়৷ গলিয়া গেলে ও মাংস 
নরম হুইয়। গেলে নামাইয়া ছ'কিয়া ফেলিবে। এখন ইহাতে 
কিম! পাগ্সি দাও আর ময়দা গুলিয়! দিয়! আর একবার ফুটাইয়া 
লইবে। 

এই সপে পেট ঠাণ্ডা করে। মনের গলার স্থ বড় পুষ্টিকর । 


ব্রয়োবিংশ অধ্যায় । ৭৮৬ 
৭৩৬ । ভেটকীর স্থপ। 


-_ কজ্পিশিশী 


উপকয়ণ।--তেটকীমাছ দেড় পোয়া, ছুধ তিন ছটাক, ধি ঝা 
মাখন তিন কীচ্চা, ময়দা এক কীচ্চা নেবু একটি, পেঁয়াজ আধ 
ছটাক, _বাগান্মেশলা ছু তিন ডাল, সন আধ তোলা, গ্রোলমরিচ- 
শুঁড়া দিকি তোলা, কাচীলঙ্কা ছুইটা, জল অথবা শাদা টক তিন 
পোয়া। 

প্রণালী ।_-মাছের ডানা কাটিয়৷ আশ ছাড়াইয়। বেশ ভাল 
করিয়। ধোও। খণ্ড থও করিয়া কাট। 

পেঁয়াজ ও বাগানেমশল। কাঁটিয়। রাখ। কীচালঙ্ক চিরিয়া রাখ। 
নেবুটি কাটিয়া! রাখ। 

একটি হাঁড়িতে জল ব1 ইক দিয়! মাছগুলি সিদ্ধ করিতে চড়াও 
ইহার গাদ উঠিলে কাটিয়া ফেলিবে। এখন ইহাতে পেকাজ 
বাগানেমশলা ও কাচালঙ্ক! দাও। মিনিট পনের পরে মাছগুলি 
ভাপিয়। আদিলে ভাহার ভিতর হইতে তিনথান! মাছ উঠাইয় 
রাখিবে পরে দরকার হইবে। তারপরে আরে! পনের মিনিট আস্তে 
আস্তে সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়া একটি পাতলা কাপড়ে দবট। 
ছণাকিয়া ফেল। 

এক কঝীচ্চা ঘি চড়াও ( ইহাতে ময়দ। ছাড় । ময়দা অন্ন লালন 
হইয়া আদিলে ছুধ ঢালিক্জা দিয়াই সুপ ঢালিবে। নাড়ি দাও । 
সন ও গোধমরিচগ্ত'ড়া দাও। ছু তিনবার আস্তে আত্তে ফুটিলে 
তবে নাষাইবে। 

এবারে ফ্রাইপ্যান চড়াও । ছুই কীচ্চা ঘি দিয়! ভাপান মাছ 


৭৮১ আমিঘ ৪ নিরামিষ আহার । 


শুলি ভা্। এই মাছ ছোট ছোট টুকর! কাটিয় স্থপে দিবে। 
ভারপরে স্পট আর একবার গরম করিতে চড়াইবে। এই সময়ে 
€নবুর রস দিয় তবে নামাইবে। 

এই সুপ গাড় করিয়া “গ্রেভি” নাম দিয়া মাছের কাঁটলেটের 
উপর দেওয়া যাইতে পারে। 


৭৩৭। চিংড়ীমাছের সপ । 


চি 


উপকরণ।-- এক পোয়া ওজনের একটি বড় ঘি-ওয়াল! চিংড়ী, ঘি 
আধ ছটাঁক, জৈত্রী এক শিষ, কাগজিনেবু একটা, ছোট পেয়াজ 
ছয়টা, কীচালঙ্কা' ছু তিনটা, বাগানেমশলা ছু তিন ডাল, হাম এক 
পোয়া, মটন এক পোয়া, জল প্রীক্প ছ সের, মালাই এক ছটাক। 

* প্রণালী ।- পেঁয়াজ চাক] চাক] করিয়া কাটিয়া রাখ। হাম ও 

'মউন ছোট ছোট করিয়। কাট। 

প্রথমে চিংড়ীর কিছুই ছাড়াইতে হইবে না কেবল জল দিয়া 
যুইয়।৷ ফেল। তারপরে ইহার দাড়াগুলি কাটিয়া” এবং আধ-ডাজ! 
করিয়। মাংসের সহিত রাখ। 

এখন চিংড়ীর খোল! ছাড়াও । মুড়া ও মাছ সব একত্রে পিষিয়! 
রাখ। এই খোলাগুলি ন! ফেলিয়। মাংসের সহিত ফেলিয়া দিবে।' 

নেবুটী কাটিয়া রাখ । কীচালঙ্কা চিরিয়! রাখ। 

ঘি চড়াও। পেয়াজ ছাড়। অল্প কষিয়া তাহাতে চিংড়ীর 
দাড়া খোলা ও মাংস ছাড়। এগুলি তিন চারবার নাড়াচাড়া করিয়া 
জল দাও। মিনিট পনের দিদ্ধ হইলে পর যে ফেনা ফেনা গাদ 


- আয়োবিংশ অধ্যাক়। দহ 
৭৩৮। এস্পারাগাস্‌ হপ। 


শ্কিকীশাশি 


_. উপকরণ ।--এস্পারাগাস * (একপ্রকার বিলাতী শবর্জী) চব্বিশ 
ডাঁটি, পাগলি ছ তিন ভাল, পেয়াজ ছটি, জল প্রায় এক সের, একটি 
ডিম, মালাই আধ পোয়া, মাথন তিন কীচ্চা, জায়ফল দিকিখানা, 
বাসী কুটি ছই স্বাইস, ুন প্রান আধ তোলা, কাচালক্কা তিনটা, চিনি 
আধ তোল|। 

প্রণালী ।--এস্পারাগান আনিঙ্স! তাহার উপরের শক্ত অংশগুলি 
ফেলিয়া দিয়া ডাটিগুলি তিন চার ইঞ্চি লঙ্গা করিয়! কাটিয়া ধোও। 

পেয়াজ লহ্বা দিকে কুচি করিয়া কাট। পাক্সি ছতিন টুকরা 
করিয়া কাট। 

কাচালঙ্কা! চিরিয়া রাখ। 

একটি হাঁড়িতে এক সেরটাক জল দিয়া এম্পারাগাস, পেঁয়াজ, 
পারি ও কীতালঙ্কা সব এক সঙ্গে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। 
মিনিট কুড়ির মধ্যে সিদ্ধ হইয়া এগুলি বেশ নরম হইককা আঁমিলে 
পর, এম্পারাগাসগুলি আলাদা উঠাইয়। রাখ। পেঁয়াজ পার্ঠি ও 
কীচালঙ্কা' জল হইতে উঠাইয়! ফেল। কিন্তু এ জলটা রাখিয়া দিবে, 
ফেলিবে না। সিদ্ধ ছু তিন ডাল এস্পারাগাঁস সাবাদা রাখিয়া দিবে 
পরে কাছে ললাগিবে। এখন বাকী এম্পা্াগাস্াটির নরম অংশ- 
খুলি শিলে মৌলায়েম করিয়া পিষিবে। 

একটা ক্রাইপ্যানে আধ ছটাক মাথন, মযদণ ও চিনি একত্রে 


শিািাীাীশািি শটে াাশশলললটুচ 


* ইহা হক্দাহেবের বাঁছারে পাওয়া যাইবে । 
৯ 


৭৮৩ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


রাখিয়। একটি কাঁটা দিয়! ফেটাও। তারপরে ফ্রাইপ্যান উনানে 
চড়াইয় দাও। মিনিট তিন চার পরে পেষা এস্পারাগাঁস ইহাতে 
ঢালিয়৷ দিবে। একবার সবট। নাঁড়িয়া দাও। তারপরে দিদ্ধ জল 
যাহ! রাখিয়া! দেওয়। হইয়াছিল তাহা! ইহাতে ঢালিয়! দিবে। মিনিট 
সাত ফুটিলে পর নামাইয়া ছঁকিয়! ফেলিবে। 

এম্পারাগাস্ডাটি যাহা আলাদা উঠাইয়া রাখিক্লছিলে সেইগুলি 
মিহিন মিহিন করিয়া কাট। রুটা ছোট ছোট পাশার আকারে 
কাটিয়। ঘিয়ে ভাজিয়| উঠাইয়! রাখ। 

এখন একটি পাত্রে একটি ডিমের কুন্গুম ও আধ পোয়া মালাই 
একজে রাখিয়া ফেটাও। তারপরে ইহাতে এক কাচ্চা মাখন, সন 
ও জায়ফলগু'ড়া মিশীও। টেবিলে স্থুপ পাঠাইবার ঠিক আগেই 
এই খামিরের উপরে গরম স্পট! ঢালিয়। একটি চামচ দিয়া মিলাইয়। 
দিবে। তারপরে ইহাতে মিহি-কাট! এম্পারাগাস ও ভাজারুটী 
দিবে। 

এই সপ গ্রীক্মকালে খাইতে ভাল। ধাঁহারা নিরামিষ-ভোদী 
তীহাদ্িগকে এই শবজী সুপ দিতে পার! যায়। _ 


শপ 


৭৩৯। শবজী দিয়! বালি স্থপ। 


স্পা ঠাপা 


উপকরণ।--পার্ণ বাঁলি এক মুঠি, লাল দেশী গাজর ছুটা, হলদে 
বিলাতী গাজর একটা, পেঁয়াজ আধ ছটাক, সেলেরি তিন চার ভাটি, 
জল ছয় পোয়া, স্থুন আঁধ তোলা, গোৌলমরিচগু ড়া আধ তোলা! 
কাচালক্কা ভুটা, ওটমিল বা ময়দা এক কীঁচ্চা, জায়ফল আধখানা ॥ 


অয্লোবিংশ অধায়। ৭৮৪ 


প্রণালী ।--পূর্ব দিন রাত্রে বাধিগুলি পরিষ্কার করিয়া! ধুইয় 
খানিকটা জলে ভিজাইয়! রাখিবে। পরদিন সকালে ইহার জল 
ঝরাইয়া ফেলিবে। 

দেশী গাজরের খোদ! ছাড়াইয়! চাক! চাক! করিয়! কাট। হলদে 
গাঞ্জরের খোসা চাচিয়া চাকা কাট। পেয়াজ সুইস সুইস করিয়া 
কাট। £মলেরিস ভাটি ছতিন টুকরা করিয়া কাট। কীচালক্কা 
চিরিয়া রাখ। 

এখন একটি হাড়িতে দেড় সের জল দিয়া! তাহাতে বাঁধি, ছ 
রকম গাজর, সেলেরি, পেয়াজ, কাচালঙ্কা সব একত্রে সিদ্ধ করিতে 
চড়াও। আস্তে আস্তে প্রায় ছুই ঘণ্টা সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়! 
ঠাণ্ড। হইতে দিবে । তারপরে একটি কাঠের চামচ দিয়া এগুলি 
সবশ্তুদ্ধ যতটা পার আধ-ঘাটা কর এবং পরে পাতলা! কাঁপড়ে করিয়! 
ছাকিয়া ফেল। এই স্থপে এখন হথুন, গোলমরিচগু"ড়া ও জায়ফলের 
গুঁড়া দাও। তারপরে ময়দা ব! ওটমিল একটু জলে গুলিয়া ইহাতে 
ঢালিয়। আরে! দশ পনের মিনিট ফুটিতে দ্িবে। তারপরে নামাইয়া 
রুটাভাজ। দিয়া খাইতে দিবে ! 


৭৪০। ক্রিম স্থপ। 
সপন 
উপধারণ।-_মটন ইক এক সের, পেঁয়াজ একটা, আলু তিনটা, 
্ৈত্রী এক শিশ, দারচিনি সিকি তোল!, ছোট এলাচ একটা, 
জব তিনটা, হধ দেড় পোয়া, এরারট সিকি তোলা. পাপ্রি তিন 


৭৮৫ আমিষ গু মিরামিষ আহার। 


প্রপালী ।-_যদদি মটনের ই্টক প্রস্তুত থাকে তো তাহাই এক সের 
মাণিয়া লইবে। আর যদি প্রস্তুত না থাকে তো আধ সেরটাক 
মটন আনিয়! ছ সের জল দিয় সুপ প্রস্তুত করিয়] লইবে। 

পেরাঞ্জ চার টুকরা করিয়া কাট। আলু মিহি মিহি কাটিয়। 
রাখ। 

পার্জ মিহি করিয়! কুচাইয়া আলাদ! রাখিয়া দিবে । - 

এখন এই কে গরমমশলাগুলি সব ছাড়। পেযাজ এবং আলুও 
দাও। প্রায় ঘণ্টাক্ষাণেক আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইতে দাও। আলু 
বেশ দিদ্ধ হইয়। গেলে সবটা ছাঁকিয়া ফেল। এখন দেড় পৌয়াটাক 
ছথে এরারুট গুলিয়। ইহাতে টালিয়া দাও। হুন দাও। আবার 
জুপ আগুণে চড়াও । চামচ দিয়া নাড়িতে থাক। ছু তিনবার 
ফুটিলে এবং অল্প গাঢ় হইয়া! আসিলে ইহাতে এক তোলা! মাখন 
ফেক] দিয়া নাঁমাইবে এবং ঢাকিয়া রাঁখিবে। তারপরে খাইতে 
দিষার আগে পাক্লিকুচি স্থপে দিবে । 

যদি এই সপে ইক বাঁ মাংসের সুপ না দিতে ইচ্ছা কর ভাহ। 
হইলে আনু কেবল জলে অন্যান্য গরমমশলার হ্লাহিত সিদ্ধ করিতে 
চড়াইবে। তারপরে উপরোক্ত প্রণালীতে করিবে। কেবল শেষে 
ছটাকখানেক মালাই ইহাতে মিশাইবে, তাহা। হইলে ইহার আবাদ 
ভাল হইবে। 


৭৪১। ডিমের মুলুকতানি স্থপ । 
স্পপাশাপর্ি পাস 


উপকরণ ।--ডিম ছয়টা, পোস্ত এক কাচ্চা, বড় দিশি হলুদ 


জ্রয়োবিংশ অধ্যায়) শচ্ 


একখানা, গুর়ালঙ্কা ছুইটি (বড় হইলে দুইটি, ছোট হুইল তিনটা), 
নারিকেল-ফোরা এক কীচ্চা, পেয়াজ পাচ কীচ্চা, আদা এক 
তোলা. ঘি দেড় ছটাক, জল দেড় দের, তেঁতুল এক কীচ্চা, চুন 
প্রায় এক তোলা, মাংস আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-৯আস্ত ডিম আনিয়া তাহ! খণ্ড খণ্ড করিয়। কাটিয়া 
ধুইয়া রাঁখ। 

এক বাঁটা জলে পোস্তদানাগুলি ঢাপিয়া দাও। তাহা হইলে 
নীচে বাঁলিগুল! পড়িয়া যাইবে, আর উপর হইতে পোশুদানাগুলি 
ছুণকিয়া লইবে। তারপরে পোল্তঘানা, হলুদ, লঙ্কা, নারিকে ল- 
কোরা, ছুই কীচ্চ। পেয়ান ও আদাটুকু সব একত্রে পিষিয়া রাখ । 
অবশিষ্ট তিন কীচ্ছ। পেঁয়াজ-কুচি কাটিয় রাঁথ। তেতুলটুকু এক 
পোয়া! জলে ভিজাইয়! রাঁথ। - 

একটি হাড়িতে পাঁচ পোনা জল দিয়া মাংস সিদ্ধ. করিতে 
চড়াইয়। দাও । এই সঙ্গে ডিম কয়টিও সিদ্ধ করিতে দাও । প্রায় 
মিনিট কুড়ি পরে ডিমগুলি উঠাইয়। ঠা! করিতে দাও এবং ইহার 
খোল ছাড়াইয়! রাখ। তারপরে তিন কোয়ার্টার পরে যখন 
হাড়িতে আন্দাজ তিন পৌঁয়াটাক জল থাকিবে তথন হাঁড়ি নামা ইস) 
মাংস সিদ্ধ জলটুকু একটি পাতে ঢালিয়! রাখ । 

হাড়িতে এক ছটাক থি চড়াও। কুচি পেঁয়াজগুলি ছাড় । 
চার পীচ মিনিটের মধ্যে বেশ লাল রং হুইয়! ভাজা হইলে পেঁয়াজ- 
গুণি উঠাইয়া রাখ। এবং শী ঘিয়ে খোপ! ছাড়ান আন্ত সিদ্ধ ডিম- 
গুল! ভাজিয্া। লও । মিনিট দশ পরে ডিমের গ! অল্প লাল হইয়া 
কুঁচকা ইয়া আসিলে বুঝিবে ভাঙ্গা হইয়। গিয়াছে, তখন ডিমগ্ুলি ' 
উঠাইয়! রাখিবে। অবশিষ্ট আধ ছটাক ধি,ইহাতে ঢালিয়া। দিয়া, গেখ। 


ণ৮৭ আমিষ ও নিরামিব আহার। . 


মশল! ছাড়িয়া কধিতে থাক | মশলা কষিতে কষিতে যখন দেখিৰে 
হাঁড়ির গায়ে দাগ লাগিয়া যাইতেছে তখন একটু জলের ছিট! 
দিবে। আবার নাড়িয়! নাড়িয়া কষিবে। আবার হাড়ির গায়ে 
দাগ লাগিয়া গেলে আবার একটু জলের ছিটা দিবে। এইরপে 
প্রায় পনের মিনিটকাল খুস্তি বা হাতা হ্বার! নাড়িয়া কষিতে হইবে । 
কষিবার কালে ইহাতে এক ছটাক জল খাওয়াইতে হইবে ।- যখন 
মশলার রং তামাটে বর্ণের হুইপ আমিবে তখন মাংসসিদ্ধ জল ঢালিয় 
দিবে এবং জলে ভিজান তেঁতুলটাও গুলিয়! ইহাতে ঢাঁলিয়। দিবে । 
” সন দিবে। প্রায় মিনিট পনের ফুটিলে পর একখানি কাপড়ে ইহা 
ছাকিয়া ফেলিবে। ভাজা! ডিমগুলি আধখান! করিয়া কাটিয়া! এই 
সপে ছাড়িবে। সুপটা! আবার মিনিট সাত আট ফুটিলে পর তবে 
নামাইবে। 

ইহাতে অন্ন ভাত দিয়া খাইতে দিবে। ইহা “কারি স্থপ' নামেও 
অভিহিত হয়। 


৭৪২। চিকেন্ ব্রথ। * 


শ্াটকী 


উপকরণ।-_-একটি চিকেন (বাচ্ছামূরগী), জৈত্রী এক শিশ, ছোট 
পেয়াজ একটা, জল এক সের, পাঞ্লি ছুই ডাল, টেম ছ চিমটা, নুন 
সিকি তোল!। 
প্রণালী ।-_মুরণী সাফ করিয়! চার ভাগ করিয়া কাট। ইহার 
-ছাঁলও রগ আদি সমস্ত ভাল করিয়া সাফ করিয়া ফেল! একটি 
হাঁড়িতে এক সের জল দিয়া মুরগী চড়াও । ইহার সহিত পেয়াজ- 


শ্রয়বোশিংশ অধ্যায়। ণ৮৮ 


কুচি ও জৈত্রী ছাড়। আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইতে দ্রাও। মিনিট 
ূশ পনের পরে ইহাঁর গাদ উঠাইয়া ফেলিবে। তারপরে ইহাতে 
সম ও পাঞ্নি কাটিয়া দিবে। ক্রমে সিদ্ধ হইতে হইতে যখন দেড় 
পোয়াটাক আন্দাব্গ থাকিবে, নামাইয়৷ ছাঁকিয়া ফেলিবে। তার, 
পরে ইচ্ছা হুর়তো মাংসগুলি আস্ত উঠাইয়া ব্রথে দিতে পার। 
অথবা শব মাংসটা স্থুপে চটকাইয়! মিশাইয়া ফেলিয়া তারপরে 
ছাঁকিয়া লইতে পার। 

যখন রোগীর পথ্যরূপে দেওয়! হয় তখন জৈত্রী আদি কোন 
গয়মমশলা না! দেওয়াই ভাল। তবে পাঞ্নি প্রন্থৃতি বাগানে মশল। 
ছ একট! দিলে কিছু হানি হয় না। 


৭৪৩। জন্মন হুপ। 


শালি 


উপকরণ।--মটন ছাড়ে মাংসে এক সের, সেলেরির মাথা 
ছুইটা, গাজর দুইটা, সাঁলগম ছইটা, পেয়াজ ছইটা, ঘি এক ছটাক, 
জল ছু সের, নুন গ্রায় পোন তোল! । 

প্রণালী ।--মটন আনিয়া খণ্ড থণ্ড করিয়া কাট। সেলেরি, 
গাঁধর, সাঁলগম ও পেঁয়াজগুলি মিহি ফুলকাটা এবং সরু সরু ফিতার 
মত করিয়! নানা আকারে কাট । আলগোচে ধুইয়। রাখ) ত1ন। 
হইলে ওখুলি ছিড়িয়। যাইবে। 

এখন একটি হাড়িতে মাংস এক ছটাক জল দিয়! চড়াইয় 
দাও। হাঁড়ির সুখ ঢাঁক। প্রায় তিন কোদ্সার্টার পরে মাংস 
ভাপিয়। উঠিলে সমস্ত জলটা ইহাতে ঢালিয়া দিবে। সিদ্ধ হইতে 


৭৮৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


খাকুক। এবারে একটি ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াইয়। তরকারীগুলি 
অল্প কবিয়া লইবে। নুপের মাংস প্রায় আধ-পিদ্ধ হইয়া আপিলে 
এই শবজিগুলি ছাড়িবে এবং সুন দিবে । ইহার পরে আরে। দেড় 
-খণ্টা আন্তে আস্তে পাকিলে পর তবে সুপ নামাইবে। 

ইহা ঈ, এবং স্ুপের মাঝামাঝি । অর্ধনর| অনেক সময় ইহা 
শ্থপের পরিরর্তে থায়। ম্থপের পরিবর্তে দিতে হইদুল: ইহার হাড়- 
খুপি বাছিয়া ফেলিয়া দিবে। ইহার মাংস আস্ত থাকিবে অথচ 
এমন সিদ্ধ হওয়া চাহি ঘে মুখে দিলে যেন আর চিবাইতে হইবে 
না। 


৭881 চিকেনের জগ. স্ুপ। 
তি 

উপকরণ ।__চিকেন ছুটি, দারচিনি সিকি তোলা, আদা ছ তিন 
'চাঞা, অল এক ছটাক। ; 

প্রণালী (চিকেন দুটি সাফ করিয়! ফেল। তারপরে ইহার 
ষত রগমাদি আছে একটি একটি করিয়া! বাছিক্া পরিফার কর।_/ 
এখন 'আধ-থোঁড়। কর। এবারে একটি বুয়েমে এগুলি রাঁখ। 
আদা, দারচিনি ও একটু জল দাও। বুয়েমের মুখে ঢাঁক। দিয়া 
তাহার উপরে আবার মক়দা-গোঁল! দির আটিয় দাও বুয়েমের 
গলার উপরে উঠিতে না পারে এমনি হাঁড়িতে জল থাকিবে । 
তারপরে প্রা পাঁচ ঘণ্টা এই প্রকার ভাপে সিদ্ধ হইলে পর একটি 
কাপড়ে করিয়া ছঁকিয়া এই যুষটা থাইতে দিবে ( 

ভোজন বিধি 1--ইহা। ছুর্বূল রোগীর পক্ষে খুব বলকর। 


দ্বয়োবিংশ অধ্যার ৰ৯৪ 
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উপকরণ ।--ভেড়ার মাথা ছুইটা, পা * আটটা, জল পনের 
পোয়া, গোলমরিচ-খু"ড়া আধ তোলা, দারচিনি দিকি তোলা, লক্ষ 
চার পাঁচটা, ছোট এলাচ ছুটি, গরমমশলা-গু'ড়া সিকি তোলা, মুরগীর 
ডিম তিনটা, প'তি বাঁ কাগজিনেবু একটি, চিনির রং এক ছটাক, 
জুন প্রায় আধ তোলা, পাগলি ভাল, টেম (এই শাক বিশেষ সুপ 
প্রভৃতিতে গন্ধের জন্ত ব্যবহৃত হয় ) ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।-_ভেড়ার মুওটা গরম জলে ডুবাইয়া উপরের লোষগুল! 
সাফ করিয়। ফেল। পাগুল! গরম জলে ডুবাইয়! ডুবাই়! উপরের 
লোমগুণ! ও ক্ষুর ছাড়াইয়া ফেল। তারপরে পাগুল! ধু! র্বা- 
দিকে ছুরি দিয় খল্প চিরিয়। রাখ । ইহার ভিতরের চর্ধিটা বাহির 
করিয়া ফেল। এবার পাগুলা থেঁতলাইয়া রাখ। একটি বড় সুপের 
হাড়িতে পনের পোয়া জল চড়াও। ইহাতে মাথা ও পাগলা 
ফেলিয়া দাও। দিনিট পনের কুড়ি পরে ইহার গাঁদ উঠিলে উঠাইয়া 
ফেলিবে । এখন আন্তে আস্তে প্রায় ছয় মাত ঘণ্টা মিদ্ধ হইতে 
দাও। (থপ চড়াইবার এক ঘণ্টা পরে ইচ্ছামত মটনের মাথার 
ব্রেন, জিভ এবং গাণের ছুধারের মাংস বাহির করিয়। লইতে পায়। 
পরে ইহাতে কাজ দেখিবে ।) যখন সুপ প্রাঙ্গ দেড় সের আন্দাজ 
থাকিবে তখন আঙ্ুলে সপ লইয়া দেখিবে চিনির রসের যত তান্ব 
বাঁধিয়াছে কি না অর্থাৎ চটচটে হইয়াছে কিনা; ধরক্ষপ হইলে 
তখন নামাইবে। ঠাণ্ডা হইতে দিবে | স্ুরুয়ার উপরে থি জমিন 





* হর হইতে হাটু পর্যন্ত; হহ। হপেতে কাচ লাগে । হাটুর উপরের 
মাংসকে রাং বলে। 
১৩ 


৭৯১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


গেলে হাদের বা পান্নার তিন চারটা শাদা পালক দ্বারা ঘি. কাটিয়া 
অর্থাৎ উঠাইয়া! ফেলিয়া আর একটি পাত্রে রাখিয়! দাঁও। এই ঘি 
ব। চর্বি অন্ত কাঁজে লাগিবে। তারপরে স্থরুয়াট। একটি বাড়নে 
করিয়া ছ'বাকিয়! ফেল। ইহাতে একটুও যেন চর্বি না থাকে! 

এবারে আর একটি হাঁড়িতে দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ, ছ্‌টি 
ডিম খোলাশুদ্ধ ভাঙ্গিয়া দিবে। এবং উহাতেই কাগজি বু পাঁতি* 
নেবুররস এবং তাহার খোলা, তিন চারিটা পাগ্লিপাতা-কুচি ও টেম, 
গরমমশলার গুঁড়া সিকি তোলা লব একত্রে ফেটাইয়া পুর্বপ্রস্তত 
ন্থরুয়াটা উহাতে মিলাও । আবার হাড়ি উনানে চড়াও । হাড়ি 
উনানে চড়াইলে ইহার গাঁদ উঠিবে। যদি এ গাদটা ফাটিয়া 
ফাঁটিগ্পা যাঁর তাহা হইলে বুবিবে সুরুয়াতে আর চর্বি নাই। 
ঘোল। ঘোলা হইলে বুঝিবে চর্ধি আছে। চর্বি আছে বুঝিলে 
ইহাতে আর একটি খোলাশুদ্ধ ডিম ভাঙ্গিয়া। নিবে, তাহ! হইলে 
সুরুয়ার গাঁদ ফাটিতে আরম্ভ করিবে। গাদ ফাঁটিতে আস্ত হইলে 
প্র ইহার নীচে পরিঞণীর জলের মত দেখিতে পাইবে । এখন 
ইহাতে চিনির রং দাও। তাহা হইলে স্থুপের রং ঠিক চায়ের রংএর 
মত লাল হইবে, তারপরে নামাইবে। এখন চারিটী খু'টিতে একটি 
মোটা কাঁপড় বা টেবল*নেপকিনের চার কোণ শক্ত দড়ি দিয়া বাধ। 
উহাতে সুপটা ঢালা ছশকিয়া লও | নীচে একটি বান রাখ। 
পর বাদনে সুপটা আস্তে আন্তে ঝরিতে থাকুক । 

এখন ব্রেন বা মাথার ঘিটাকে ছোট ছোট করিয়া কাঁটিয়া রাখ, 
কতকগুলি ডিমের গুলা ৫৫৪ 9০1) * প্রস্তুত কর। মাংস একটু 
ছোট ছোট করিয়া কাঁটিয়। রাখ। কিন্বা মাংসের ফুফু বা ছোট 


* ৭৬৯ পুঠায় "স্থপের জস্ত ডিমের গুলি” দেখ 
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ছোট ৰল করিয়াও দিতে পারু। 
সুরুয়। কাপড় হইতে সব ঝরিক়া গেলে তাহাতে এই ডিমের 
গুলি প্রহৃতি, কুন ও গোলম্রিচ-গু'ড়া দিবে। 


৭৪৬ | মটন্‌ ব্রথু। 


মি 


উপকরণ।-__ভেড়ীর বা ছাগলের গলা বা কোমরের হাড়ঘমেত 
মাংস আধসের, জল দেড় সের। 

প্রণালী ।--মাংসের ছাল, চর্ধি ও রগআদি সব ভাল করিয়৷ সাফ 
করিয়া ফেল। টুকরা টুকরা করিয়া কাট। একটি হাঁড়িতে জল” 
দরিয়া মাংস চড়াইয়। দাও । মিনিট পনের পরে ইহার ফেনার মত 
গাদ উঠিলে সেটা উঠাইয়া ফেলিবে। তারপরে আঁন্তে আস্তে সিদ্ধ 
হইতে দাও। হাড়ি ভাল করিয়। টাকিয়া দাও। যখন আড়াই 
পোয়া আন্দাজ জল থাকিবে নামাইয়! ছাঁকিবে। তারপরে ঠাণ্ডা 
হইতে দিবে । ইহার উপরে সমুদয় চর্বি জমিয়া গেলে পালক দ্বারা 
উঠাইয়া! ফেলিবে। তারপরে আর একবার ছ্ঁকিয়া গরম করিক্সা 
খাইতে দিবে। 

ইচ্ছামত ইহাতে নেবু, স্থন, গোলমরিচ-গু'ড়া দিয় খাইতে দিতে 
পারা যায়। | 

একটু ময়দা অল্প ছধে বা জলে গুলিয়া স্থরুয়াতে ঢালিয়া দিব 
ফুটাইলে বেশ গাঢ় হইয়া যাইবে । 


চক আমিহ ও নিরামিষ আহার । 


ইহাতেও ভাম্িসিলি, মেকরনি, পাল্বালি ইত্যাদি দেওয়া যার। 
শবজীর ফুল কাটিয়াও দিলে বেশ হয়। 


৭৪৭ ত্ররেন্‌ ব্রথ। 
পপি উপপিশিশি 


উপকরণ ।__একটি ভেড়ার ব! পাটার আস্ত মুণ্ড, জল ছু সের, 
বাগাঁনেমশল! ছু তিন ডাল, মুন আধ তোলা, গোলমরিচ গুড়! 
ছুয়ানি ভর, উষ্টার দস * আধ ছটাক, পেঁয়াজ একটি, ভাল মাঁথন 
এক কীচ্চা। - 

প্রণালী ।_-একট হ্াড়িতে জল চড়াইফ্সা ভেড়ার মুওটা 
উহাতে ছাড়ি! দাও। গাদ উঠাইয়। ফেলিবে | ভারপরে 
*ইহাতে বাগানে মশলা দিবে। প্রান্ম তিন কৌত়ার্টার পরে মুণ্ড 
হইতে জিভটা আর গালের মাংস বাহির করিয়া! লইবে। এই 
জিছ ও গালের মাংসে অন্ত কিছু খাবার হইবে। এবারে এই মুণডট! 
এমন দিদ্ধ হইতে দীও ঘেন ইহার ব্রেন আদি সুব গলিয়া মিশিয়1 
যায়। তবে এ ব্রথ ঠিক ছুধের মত দেখিতে হইবে । খন 
নামাইয়া ছাকিয়! ফেলিবে। প্রায় পোয়া তিন জল থাকিবে। 
আবার হাড়ি চড়াইয়! তাহাতে মাখন দিয় পেয়াজ-কুচি ছাড়। 
পেঁয়াজ লাল হইলে তাহাতে স্ুরুয়া ঢালিয়া দাও? মুন ও 
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গোলমরি6-খ'ড়া দাও । একবার ফুটিয়! উঠিলেই স্‌ দিয় নামাইয়1 
ফেলিবে। 
ভোজন বিধি।_-ইহা! তৌধ-করা রুটার সহিত খাইতে দাও । 


৭৪৮। বাদামের হপ। 
টির 

উপকরণ ।--ভেড়ার গলা একটা, চারিটা পা (হাটু হইতে ক্ষুর 
পর্য্স্ত যে অংশ তাহাকেই পা বলা যায়), মুরগী একটা, জল ন 
পোয়া, খোপামমেত বাদাম আধ পোয়|, ছধের সর্প বা মালাই এক 
ছটাক, ছটো ডিমের কুক্ম, মুন আধ তোলা, গোলমরিচ গুড়া 
আধ তোলা, ঘি ছুই কীচ্চা, পেয়াজ একটা 

প্রণালী ।--ভেড়ার গলাটা আনিয়। টুকরা! টুকর! কিয়! কাট। 
পাগুলা * সাফ করিয়া! ফেল। মুরগীটা সাফ করিয়া আস্ত রাখিয়! 
দাও। বাদামগুলি ভাঙগিয়! ভিজাইতে দাও। 

একটি হাড়িতে নয় পোয়! জল চড়াইয়! দাও । ইহাতে ভেড়ার 
গলা, পা এবং আন্ত মুরগীটাকে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! দাও। প্রায় 
দেড় ঘণ্ট। কি ছুই ঘণ্ট। পরে ইহার জল মরিয়া তিন পোয়া! আন্মাজ 
থাকিলে নামাইয়া একটি কাপড়ে করিয়া ছাকিয়! তারপরে ঠা! 
হইতে দাও । ঠাণ্ডা হইলে পর, জ্ুপের উপরে যে চর্বি জমির! 
থাকিবে সেই চর্কিটা৷ কাটিয়া অর্থাৎ পালক দিয়! উঠাইয়া ফেলিষে। 

ভিজান বাঁদামের খোল! ছাড়াইঘা! পিষিয়। রাখ। সুরগীয় 


বন আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


বুকের মাংসটাও মিহি করিয়! পিষিক্না লও । মালাই ও ডিমের 
সিদ্ধ কুসুম ছুটা কাটায় করিয়। ফেটাইয় লও । এখন:বাদাম-বাটা, 
বাটা মাংস ও ফেটান মালাই সব একত্রে মিশাইয়! সুপের মহিত 
মিশাও। কাপড়-ছবাকা কর। আবার হাড়ি চড়াও। ঘি দাও। 
পেক্সাজ-কুচি ছাড় । পেয়াজ লাল হইয়া আমিলে উহাতে ন্প 
ঢালিয়া বাঘার দ্িবে। তারপরে ইহাতে হ্ুন € গোলমরিচ-গু'ড়1 
দাও। ইহা আর ফুটিবার দরকার নাই। খুব ধোঁয়া! বাহির 
হইলেই নামাইয়া ফেলিবে। 


৭৪৯। মেকরনি হ্ৃথপ। 





প্রণালী ।-_ইহ। ভামিপিলি হ্থপেরই মত করিতে হইবে। 


৭৫০ | কীচা মাংসের রস। 
শ্াক্িকীশীটা 
প্রণালী ।-_পাঁটা বা ভেঁড়ীর মাংস আনিয়। তাহার ছাল চর্বি 
আদি ভাল করিয়া পরিফার করিয়া ফেলিবে। মাংদট! কিম! 
করিয়া! লইবে। তারপরে মাংসট| নেবুর রস ও নুন দিয়! এক ঘণ্ট! 
কাঁল ব| ভাহার কিছু বেণী ভিজাইয়! বাঁখিবে। পরে একটি 
কাপড়ে করিয়া! ছীকিয়! বূস বাহির করিবে। এই মাংস রস 
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ধে রোগীর গাঁয়ে কিছুমাত্র রক্ত নাই তাহার পক্ষে এই রকম 
যুব 'আব্পকাল ডাক্তারের! ব্যবস্থা করেন। 


৭৫১ । চিকেন্‌ ব্রথ | 


উপকরধ।-_একটি চিকেনূ, পেঁ়াজ একট!, বাগানেমশলা। ছ 
এক ডাল, নুন ছুষ়্ানি ভর, গৌলমরিচ-গুঁড়া ছুয়ানি, তর, জল দেড় 
সের। ৃ 

প্রণালী ।--চিকেন (বাচ্ছামুরণী) সাফ করিয়! চাঁর টুকর! করিয়া 
কাট। ধোও। হাঁড়িতে দেড় সের জল দিয়া মাংস চড়াইয়। 
দাও। বাগানে মশলা ছ তিন টুকরা করিয়া কাটিয়া দাও। 
পেরা্জ চাকা-কাটিয়। দাও। হাড়ি ঢাক। আস্তে আস্তে ফুটুক 
খণ্টা ছুই পরে দেড় পোয়া! আন্দাজ ন্ুরুয়া থাকিলে নামাইয়| 
ছণাকিয়া ফেল। তারপরে নুন ও গোলমরিচ-গু'ড়া দিয়া খাইতে 
দাও। 

ইচ্ছামত ইহাঁতে ভার্মিসিলি, মেকেরনী, পার্শবারি দিতে পার। 

যদ্দি ব্রথ গাঢ় করিতে চাঁও তে! একটু ময়দা বা এরাকুট 
জলে গুলিয় সুরুয়াতে ঢালিয়া দিবে_গাঁঢ় হইয়া যাইবে। 

ইহা রোগীকে থাইতে দিতে পার! যায়। 


চতুধিৎশ অধ্যায়। 


কিক 


মাছ। 


2222 
প্রয়োজনীয় কথা । 


ইংরাজী আহাগের জন্য মাছ রাধিতে গেলে কতকগুল! হাবজ! 
গোবজ্জা রাঁধিলে চপিবে না । কতকগুণি নির্দারিত রকমের খাবার 
খাছে সেইগুপি দিতে হইবে। ধেমন বয়েল (শিদ্ধ), ফ্রাই 
€ ভাগ। ), & বয়েল। তবে ভিন্ন ভিন্ন রকম সস, স্তালাড, গ্রেভি 
ইত্যাদি দিয়া ইহাকে সুন্দর করিয়। সাব্জাইতে হইবে, তবে ডিনার 
€টবিলের শোভা! হইবে। টেবিলের জন্ত মাছ যত কম কীটা-ওল! 
হইবে ততই ভাল। সেই জন্ত ইংরাজী খাবারের জন্ত মাছ কাঁটিতে 
হইলে ছ পাশ হইতে খাবি মাছটা কাটিয়। লইতে হয়) আর 
কাট মুড়া সব পড়িয়া থাকিবে। যে ভাল রাধুনি হয় তাহা হইতে 
সদ্‌ গ্রেভি সপ ইত্যাদি প্রস্তুত করে। আমরা হইলে হয় তো! 
কাঁটা চড়চড়ি কি কাট। ভাজা বা মুড়ার ঘণ্ট অথবা! অশ্ধল রাধি। 
আমাদের অনেক দেশী মাছের খাবারও ডিনারে চলিতে পারে । 

স্িঃটা প্রায়ই রেকফাষ্টে ব্যবঙ্ৃত হয়। তবে স্থুপের বদলে ছোট 
খাট দৈনিক ডিনারে দিলে কিছু হানি নাই। বড় ডিনারে ষ্ট, 


চতুধিংশ অধ্যায় । ৭৯৪ 


ভৌবনবিধি।_ডিনারে মাছের ভিস ঠিক স্থপের পর দিবার 
নিয়ম । মাছের ডিন খাইবার সময় আলাদ! পিরিচে করিয়া 
ধরাবর পাঁউরুটা সুইস কাটিকস! দিরা যাইবে। 


৭৫২।  ট্যাত্রা মাছের করমচা দির্কী ই. । 
্ 802 

উপকরণ।__ডিমওয়ালা ট্যাংরামাছ বারটা, আদা এক গিরা, 
পেঁয়াজ সাত আটটা, কীচালক্ষা! পাঁচ ছয়টা, তেজপাতা ছুখানি, 
পার্লি ও সেলেরি ছ ডাল, করমচ! বাইশটী, নুন আধ তোলা, ময়দা 
দুই কীচ্চা, জল নয় ছটাক। 

প্রণালী ।_আদা চাকা চাকা করিয়া কাট, পেঁয়াজ লম্বাদিকে 
কুচাও। 

কাচালঙ্কাগুলির বোটা ছাড়াইয়! অদ্দেক আস্ত রাখিয়া দাও 
এবং বাকিগুল। অদ্ধেক করিয়া চিরিয়। রাখ। করমচাগুলি অর্ধেক 
করিয়া! কাটিয়৷ বিচি বাহির করিয়া জলে ভিজাইতে দাও। 

মাছগুলির শুয়! কাট । গলার কীছে কাটিয়! পিত্তাদি বাহিয় 
করিয়া ফেল। এবারে মাটাতে মাছ ঘবড়াইয়। যতটা পার লাল 
বাহির করিয়। ক্রমাগত জল দিয়। ধোও। যখন দেখিবে বেশ 
শাদা হইয়াছে তখন আর ধুইতে হইবে না। 

একটি হাাড়িতে আধসের জল চড়াইয়। তাহাতে আদা, পেয়াজ 
লঙ্কা ও তেজপাত! ছাড়। দশ মিনিট জল ফুটিলে মাছ ও করমচ! 
ছাড়। নুন দাও। মাছ দিবার পর মিনিট পাঁচ কুটিলে, ময়দ! এক 


নি সত স্যার রদ জজীমিারি রজব তব্রন্র্র্ রর বলার রা "রা পান্ত 








৭৯৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


নাড়িয়। হাড়ি ঢাক! দাও, মিনিট আট নয় পরে নামাও। ইহা 
প্রস্ত হইতে সর্বশুদ্ধ প্রায় কুড়ি পঁচিশ মিনিট সময় লাগিবে। 

॥ ভোজন বিধি ।--দকালে ব্রেক্ফাষ্টে ভাতের সঙ্গে দিতে পার । 
রাতে দৈনিক ডিনারে ইহা সুপের পরিবর্তে দিতে পারা যায়। 
যাহারা বেশী মশুন্া খাইতে চায় না, তাহারাই ইহা -দিয় ভাত 
খাইতে পারে। 


৭৫৩।  রুইমাছের কাচা আম দিয়া | 


্ 
শাাশাড0তাশাশীটি 


উপকরণ ।--একপোয়া রুইমাছ, বড় পেগ্াজ তিনটা, কীচালঙ্কা 
পাঁচটা, আদ এক তোলা, জল সাত ছটাক, কাচা আম তিনটা, 
ময়দা ছুই কাঁচ্চা, নুন প্রায় দশ আনি ভর। 

প্রণালী | পেঁয়াজ তিনটী চাকা করিয়! বানাঁও। কীচালক্কা- 
গুলি চিরিয়! রাখ। আদা চাকা চাকা কাট। 

মাছের অশাশ ছাড়াইয়া ছয় ব। আট টুকরা করিয়া কাটিয়া 
ধুইয! রাখ। ্ 

কাচা আমের খোপা ছাড়াইয়া চার ফালি করিয়া রাথ। 

একটা হাড়িতে দেড়পোষা জল চড়াইয়া তাহাতে পেয়াজ আদা 
কীচালঙ্কা ছাড়। হাড়ি টাকিয়া! দাও। প্রায় দশ মিনিট পরে জল 
ফুটিয। উঠিলে আম আর মাছ দাও। ছদর সাত মিনিট পরে আম 
ভাপিরা উঠিলে নুন দাও তারপরে এক ছটাক জলে ময়দ গুলিয়। 
তাহাতে ঢাল্িয়া দাও । ছয় সাত মিনিট ফুটিলে তবে নামাইবে। 
এই ই, শাদা এবং গাড় হইবে। 


চতুবিংশ অধ্যায় । ৮০৯ 
চা 


গুণা পণ 
রোহিতঃ সর্বমত্স্তানাং বরোবৃষ্যোইদ্দিতান্তিজিৎ। 
কষায়ানুরসঃ স্বাহুর্বাতগ্রে! নাতি পিততলঃ ॥ 
(রাজবল্লভ ) 
রুইমাছ মাছের মধ্যে শ্রেষ্ঠ, ধাতু পুষ্টিকর, জীমন্দিত বায়ু নাশক, 
কষায় রস, স্বাছু, বাত নাশক ও অতি পিত্কর নহে। 
ভোজন বিধি।- ইহা গ্রীষ্মকালে খাইতে খুব ভাল লাগে। 
ইহার সঙ্গে অল্প করিয়! স্বতন্ত্র পাত্রে ভাত দিবে। 





৭৫৪1 ইলিশ মাছের ই) 


808. 








উপকরণ ।_বড় ইলিশ মাছ একটি, পেয়াজ ছু তিনটী, আদ] 
আধ তোলা, কীাচালঙ্কা তিন চারিটা, ছোট বিলাতী বেগুণ আটটা, 
বড় হইলে চটী, জল দেড়পোয়া, তেঞ্জপাতা ছখানা, পাক ব। কাচা 
তেতুল ছুছড়া, নুন প্রায় দশ আনি ভর, মন্দা এক কাঁচ্চা, বাগানে 
মশলা ছু তিন ডাল অথবা ধনে শাক ছু তিন ভাঁল। 

ইলিশ মাছ বানান।-_মাছ আনিয়া বঁটা বা ছুরি দিয়া ইহার 
পরিষ্কার করিয়া আশ ছাড়াইয়া ফেল। তারপরে মাছটা ভাগ 
করিয়! ধোও। তাঁরগরে একটা থালার উপরে বঁটা রাখিয়া মাছ 
বানাও। ইহার রক্তই তেল; সেই জন্ত এ মাছ ধুইয়্া বানাইতে 


রিটা হরেন যেনো হা পুরিনিলা . হ রররাবিত রিকসা রেস লা তি পারার 


৮০১ আঁমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মাছ বানাইবার সময় সচরাচর আমরা মাছটা ছুই ভাগে বিভত্ঞ 
করিয়া লই। শিরের কাটার এক অংশকে পেটি বলি আর এক 
ংশকে গীৎ বলি। যেধারে তেলাদি থাকে তাহাকে পেটি বলি 
আর যে অংশে মাছ থাকে তাহাকে গাৎ বলি। ইলিশ মাছ 
বানাইবার সময় স্রহাতে যে কয়ট। অজীর্ণকারক জিনিশ আছে 
সেগুলি বাহির করিয়া ফেলিতে হইবে ৷ ৪ 


গীতের দিকের অংশে দুধার হইতে ছুইট! সুতার মত শির টানিয়! 
থাহির কব । ইহাকে সচরাচর পৈতা নামে অভিহিত করা হয় । 
তারপরে মাছট1ফালা ফাল! করিয়া বার টুকরা কাট। ল্যাজার পাখ- 
নার মধ্যথানে কয়লার মত থাকে সেইটা কাটিয়া বাহির করিয়] 
ফেলিবে। তারপরে সুড়ার ছুটা ফুল্কা বাহির করিয়া ফেল। তাহার 
সঙ্গে ছটে। গোল নখের মত বাহির হইয়া আপিবে। ইহাকে ঘোড়ার 
খুর বলে। এবারে ছুই কান্কো হইতে ছুটা দরু সাদ! টিক্টিকির 
ল্যাজের মত বাহির কর। ইহাকে টিকৃটিকির ল্যাজ বলে। 

ইলিশ মাছ খাইতে ভাল কিন্তু এই কয়টা অথাগ্ঠ প্িনিশ ইহা! 
হইতে বাছিয়া ফেলিতে হইবে। এগুলি খাইলে অজীর্ণ হয়।-- 
খুর,/টিকৃটিকির ল্যাজ, পৈতাঁ, কয়লা । 

শাদা ঈর জন্য ইপিশমাছ বানাইবার পর পুইতে হইবে। কিন্ত 
অন্ত রান্নার জন্ত দুইতে হইবে না। 

প্রণাঁলী।_ইলিশ মাছ বানান হইলে ধুইয়া রাখ। মাছের 
মুড়া আস্ত রাখ। পেঁয়াজ চাকা করিয়া কাট। বিলাঁতী বেগুণ 
'আধখান করিয়। কাটিয়। রাখ। বড় হইলে চাঁর টুকর! করিয়া! 


চতুধিংশ অধ্যায়? ৮৭২ 


ছুটাবা আস্ত রাখ। বাগানে-মশলা ছু তিন টুক্রা করিয়! কাটিয়। 
রাখ । 

আধ ছটাক জলে ছু ছড়। তেঁতুল ভিজাইতে দাও । 

একটি হাাড়িতে জল চড়াও। তাহাতে আদা, পেয়াজ, কাঁচা- 
লক্ক॥ তেক্পপাতা, বাগানে-মশলা। ছাড়িয়া! উন্ানে চড়াও । মিনিট 
আট দশ পরে জল ফুটিলে মাছ, সন ও বেগুণ ছাড়। আরো 
দশ মিনিট পরে মাছ আদি দিদ্ধ হইয়া গেলে তেঁতুলের মাড়িতে 


ময়দ| মিশাইয়| ইহাতে ডালিয়া দাও । ছু তিনবার ফুটিলেই নাম1-* 


ইবে। ইহার রং দেখিতে বড় শুন্দর হয়। 
গুণাগুণ ।_-আছুর্দেদে ইলিশ মাছের গুণ লিখিত আছে-- 
ইঞ্লিশে। মধুরঃ স্বিক্ষ1 রোচনো। বহিবর্ধন2) 
পিত্তকুৎকফকূত কিকিললুরুষ্যোহনি লাপহঃ ॥ 


ইলিশ মাছ সি, রোচক মধুর ও বলবর্ধক, পিত্তকারী ও কিঞিত 
কফকারী, লু, পুষ্টিকর ও বাঁতনাশক। 





৭৫৫। চিতল মাছের ই 1 





পাশ50হ 


উপকরণ ।- পাকা চিতল মাছের পেটি এক পোয়া, পেঁয়াজ 
তিনটি, কাঁচালক্ক পাচটি, আদা একগিরা, জল তিন গোয়া, 
শন আধ তোলা, পাকা তেতুল হু ছড়া, ধনে্শাক ছু তিন 


শা । 


৮১৩ আমিব ও নিরামিষ জআহার। 


চিতল মাছ বানান।--চিতল মাছের ছোট ছোট আশ 
খনেকে চুলিতে পারে না, সেই জন্ত মাছওলীদের কাছেই ছাড়াইয়। | 
লইয়া আসে। বাড়ীতে ছুলিতে হইলে একটি ঝামা দিয়. ল্যাজার 
দিক হইতে উপর দিকে ঘষড়াইপ়1 যাইবে। ইহাতে সব আশ 
উঠিয়। যাইবে । অথবা এক থানি ছুরির উপ্টাপিট ৪ দ্বড়াইলেও 
আশ উঠিয়া যাইবে । 
, প্রথমে মাছের মুড়া কাটিয়া ফেলিবে। পেটির মাছ আলাদ! 

, করিবে। তারপরে গাতের মাছ আবার কাঁটার ছ পাশ হইতে 

কাটিয়। তারপরে খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিবে। গাঁতের মাছে ছেট- 
ছোট কাটা, সেই জন্য খুব মুচ্মুচে করিয়া ভাঁজিবার জন্ত রাথিবে। 
পেটির মাছে বড় বড় কাটা গলায় লাঁগিবে ন। ইহাতে তরকারী 
করিতে সৃবিধা। কিন্ত ইয়ের জন্য চিতল মাছের পেটি লইবে। 
গেটিতে তেল ভর!। 

মাছ ভাল করিয়া ধুইবে। 

প্রণালী ।_পেয়াজ লম্বাদিকে কুচিকর। কাঁচালক্কা৷ ছটি চিরিয়া 
রাখ, বাকী আস্ত রাধিয় দাও। আদ চাকা চাকী! কাট। ধনে- 
শাক ছু তিন ভাগে কাটিয়া রাখ। 

একটি হাড়ি করিয়া পেয়াজ, কীচালক্কা, আদা ও ধনেশাক 
সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। দশ মিনিট পরে মাছ ছাড়, হুন দাও, 
তেতুল জলে গুলিয়া সেই জল দাও। আরো মিনিট দশ গরে 
নামাইবে। সবশুদ্ধ কুড়ি মিনিট লাগিবে। 


চতুধিংশ অধ্যা। 8৪ 


৭৪৬ | চিতল মাছের ই, বিলাতী বেগুণ দিয়! । 
20টি 


উপকরণ ।--চিতল মাছ তিন পোয়া, বিলাতী বেগুগ কুড়িট, 
পেয়াজ আধ পোয়া, আদ! দেড় তোলা, কীচালঙ্কা সাত আটটী, নেবু 
'তিনটী (রস দেড় ছটাক,) নুন কম বেশী প্রায় পৌন তোলা, ময়দা! 
এক কীচ্চা, আলু দেড় ছটাক, বাগানে মশলা (পার্লি, মেলেরি ও 
পুদিনা ) পাঁচ ছয় ভাল, জল দেড় সের। নি, 

প্রণালী ।__-একটি ঝাম। দিয়। চিতল মাছের উপরে ডানা পর্য্যন্ত 
ঘষড়াইয়া ঘষড়াইয়। ইহার অশাশ উঠাইয়। ফেল। চিতল মাছের বড় 
ছোট ছোট অশশ সেই জন্য বটি অপেক্ষা ঝামা ব! ছুরি দিয়া টাচিয়া 
অশাশ বাহিব করিলে ভালরূপে স্ুবিধ! হয়। তারপরে মাছ আড় 
ভাগে ল্বা ফালা ফালা করিয়া আট নয় টুকরা করিয়া কাট । ভাল 
করিয়া ধুইয়৷ ফেল। বিলাতী বেগুণ গুলি আধখান! করিয়া রাখ। 
পেঁয়াজের খোলা ছাড়াইয়া টাকা বানাও। আদারও খোঁন! ছাড়া- 
ইয়া চাকা করিয়া কাট। কীচালঙ্কা তিন চারিটী চিরিয়া রাখ 
আর তিন চারিগি কাচালঙ্ক:র বৌটা ছাড়াইয়৷ আস্ত রাখিয়! দাও। 
ক্মলুর খোঁস। ছাড়াইয়৷ চাক! চাকা বানাইয়া রাখ। বাগানে- 
মশলার মধ্যে ' সেলেরি ছুই ভাল, পুদিনা ছুই ডাল আর পাঞ্লি ছুই 
ভাল লও। কাচালঙ্কা ছাড়! সব ধুইয়া রাখ। কীচালঙ্কা চিরিবার 
আগেই ধুইয়া লইবে। 

হাড়িতে তিন পোনা জল চড়াইয়া রাও তাহাতে আলুঃ 
লেয়াঁজ, আদা, কীঁচালক্ক! ও বাগানে মশলা ছাড়িয়া দাও। প্রায় 
দশ বার মিনিট নিদ্ধ হইলে পর আলু চিপিয়। দেবিবে দিদ্ধ হই" 


৮০৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


| 
মাছে কিনা। আলু বেশ পিদ্ধ হইয়া গেলে তবে মাছ ছাঁড়িবে 


ইহার পরেই বিলাতী বেগ্তণ ও নুন ছাড়িবে। আর আট 
মিনিট ফুটিলে পর বিলাতী বেখুণের লাল রং বাহির হইলে এবং" 
বেগুণ গুলি নরম হইয়া আদিলে নেবুর রস দিবে। ছু একবার 
ফুটিলেই ময়দাটুকু আধপোর! জলে গুলিয়া তাহ হাড়িতে ঢালিয়া 
দিয় একবার নাড়িয়। দাও। মিনিট তিন চারি ফুটিয়) অল্প গাঢ় 
রকম হইয়া আফিলে নামাইবে। ইহা কুড়ি হইতে ত্রিশ মিনিটের 
মধ্যে হইয়া যাইবে । বাগানে মশল! ন! দিলেও চলে। স্ুগন্ধের 
জন্য উহা দেওয়া যায়। 
খুণাগ্তণ।_. 
ণ“চিত্রফলে। গুরুঃ স্বাহুঃ স্িঙ্গো বুষ্যোবলপ্রদঃ।” 
(রাজ্ব্লভ) 
চিতল মৎস্য গুরুপাক স্বাছ স্গিঞধ ধাতুপুষ্টিকর ও বলদায়ক। 





৭৫৭1 আলু দিয়! ভেটকী মাছের ষ। 
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উপকরণ ।- দেড়পোয়া! ওজনের ভেটকী মাছ একটি, আটটী 
ছোটি আনু, ছোটি পেঁয়াজ ছয়টি, আদা দেড় গিরা, কাচালকঙ্কা! ছস্টি, 
পারঞ্ি এবং সেলেরি শাক ছ ডাল, তিনখানি কাচ! তেতুল, জল 
আধনের, নুন প্রায় বার আনি ভর। 

ভেটকী মাছ বানান ২-ভেটকী মাছ আনিয়া! আগে তাঁহার 
ভানাগুলি কাট। তারপরে আশ ছাড়াও। তারপরে গলার কাছে 


চত্ুধিংশ মব্যায়। ৮০৬ 


কাটি! সুডাটা আলাদা করিয়া ফেল। ইহার পিন্ত তেলাদি বাহির 
কর। ভেটকী মাছের হেল ঝাওয়া প্রচলিত নাই। ইহার তেলটা 
ঠিক মানুষের পাঁচ অঙ্গুলির নত দেখিতে। মাছ ফালা! ফালা 
করিরা কাটি রাখ । বুড়া ফুল্ক! বাহির করি! আন্ত রাখির! 
দা9। ধোও। 

প্রথানী।__আালুর খোসা ছাড়াই চাকা চাকা করিরা কাট। 
পেয়াজ ও আদা চাক! চাক( করিম! বানাও। কাচালস্কা হুইটি 
চিরিয়া রাখ। ছুইটি আন্ত দাও। বাগানে মশল! এক অঙ্গুলি 
সমান লঙ্বা। করিয়া কাট। তিনধারি কাচােহল দিদ্ধ করিয়া 
বাখ। 

একটি হাড়িতে মানু, পেয়াজ, আদা ও লক্ষ! আদসের জল দিয়! 
সিদ্ধ করিতে চড়াই দাও। ক্রমে দশ পনের মিনিট পরে আনু 
শিদ্ধ হইয়া আনিঘ্রাছে দেখিলে মাছ ছাড়িবে, কুন দিবে। তিন 
চার মিনিটের মধ্য মাছ ভাপিয়া আনিলেই সিদ্ধ কাচা তেঁতুল এক 
ছটাক জলে গুলিয়! ছিবড়া ফেণিয়! ভাহার জলটা ইহাতে ঢালিয়! 
দাও। তারপরে আর পাচ ছয় দিনিউ ছুটিলেই নানাইস্ক ফেলিবে। 

ভেটকী মাছের তে বিলাতী বেগ্ুণ দিলেও বেশ হয় 

৭৮। ইলিশ মাছের ট্রাম । 
-292-5 

উপকরণ (ইলিশ মাছ দাত ছটাক, হুন আধ তোল!, কাগজি 
নেবু একটি, নারিকেল একটি, ঘি এক ছটাক, জল এক পোয়া, 
পেয়াজ ছয়টা, আদ! 'আধগিবা, শুরুলঙ্কা ছুটি, পেয়াজ দশটী, 

৯২ 


৮০৭ * আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


দারচিনি সিকি তোলা, ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ নয়টা, গৈত্রী একটা, 
কাচালক্কা চাঁরিটী। 

প্রণালী ।_ইলিশ মাছ ফালা ফাল! করিয়। বানাও। কাগ্জি 
নেবুর রূস করিয়া রাখ। নারিকেল কুরিয়া একপোগ্জা গরম জলে 
ভিজাইয়। তাহার দুধ বাহির কর। ছয়টা পেয়াজ, আদা, শুরা লঙ্কা 
পিষিয়া সাখ। ছোট পেয়াজগুলি লক্ব! কুচি কাট। এই কুচাঁন 
পের়াঙ্জের সহিত গুম মশলাগুলি রাখিয়া দাও। আন্ত কীচালঙ্কা 
ইহারই সহিত রাঁখ। 

বি চড়ীও। গরম মশলা, কুঁচান পেল ও কাচালঙ্কা ছাড়। 
অল্প লাল হইয়। আপিলে নুন দাও। ছুই একবার খুস্তি দিয়া নাড়িয়। 
বাটা মশলা ছাড়। নাড। প্রা নাত আট মিনিট অমনি কষিয়া 
তারপরে নারিকেল ছুধের ছিট। দিয়া দির কস। মসলা বেশ লাল 
হইয়া আপিলে বাকী হট! ঢালা দাও । মাছ ছাড়। মাছ 
ভপিয। গেলেই নেধুর রম দি নামাইরা ফেলিবে। | 

ভোজন বিবি।__ইহা দিবার সময় আলাদ। পাত্রে ভাত ধরিবে। 
অর ভাতের সহিত খাইতে হইবে। নন 


শপ 


৭৫৯। লাউয়ের ট]মফটাড়ু। 





শাশীাি02 
উপকরণ।_-পাটনাই পেয়াজ একটা, দিশি পেয়াজ তের চৌদ্দটটা, 
আদা এক তোলা, শুপালস্কা একটা, একফালি লাউ। বাগ্দ! 


০৬2 ৮:০৯ ৬০০১" 


চতুিংশ অধ্যার । ৮০৮ 


বেড় ছটাক, লঙ্গ চার পাঁচটা, ছোট এলাচ তিনটা, কাচালস্ক! 
ছাট, তেজপাতা একখানা, জল পাচ পোঁয়া, দারচিনি পিকি 
তোলা । 

চিতড়ী মাছ বানান।-_চিংডী মাছের শু'য়া কাটিয়া ফে। মাথার 
যে অংশে চোখ আছে খানিকটা কাটিয়া ইহার মাথায় যে কাদা আছে 
বাহির করিয়া ফেলিবে। মুড়ার পাগড়ি অর্থাৎ খোন। সৰ সময় খুলিয়া! 
ফেলিবার আবগ্ক নাই। যখন মুডাতে লাল ঘি-তর। থাকিৰে 
মুডার পাগড়ি রাখিয়া দিবে। আর যখন ঘি ন! থাকে খুপিয়। 
ফেলিবে। তার পরে গায়ের জামা গুলিয়! কেবল লেজের কাছে 
ডানার কাপড়টা রাখিয়া দিবে। চিংডী নাছের পিঠের উপরে একটা! 
কাল শিরের মত থাকে সেটা মুড়ার দিক হইতে টানিয়া বাহির 
করিয়া ফেলিবে। তার পরে মাছ ধুইবে। ঝোপ গ্রস্থতির ন্ত 
চিংড়ী মাছ ব্রার এইপূপে বানাইতে হইবে। 

প্রথালী।_-একটি বড় পাটনাহ পের দিকি খান লনা 
কুচি কাটয়। রাখ। বাকী পেঁগাজ, আধ শির! আদা, একট শুরু 
লগ্কা একত্রে পিযিয় একটি পাত্রে পাখ। পেঁয়াজ কুচি, হন, চিংড়ী 
সব এই বাটা মশলার সহিত রাখ । 

লাউয়ের খোপা ছাড়াইয় ডুম। ডুম। করিরা বান।ও। বুইয়া রাখ। 

নারিকেল কুরিয়! তাহাতে প্রায় গাচ পোয়া গরম জল মিশা ও । 
এবং কাপড়ে ছ কিয়া দুধ বাহির কর। প্র।র দেড় সের দুধে জঙ্গে 
হইবে। 

দিশি পো্ চাকা কাট। আধ তোনা আদা চাকা কাট। 
থুইরা রাখ। 


৮০৯ আমিয ও নিরামিষ আহার । 


হাড়িতে দেড় ছটাক ঘি চড়াও। লঙ্গ, ছোট এলাচ ও 
দারচিনি ছাড়িয়। ঘিয়ে দাগ দাঁও। যখন গরমমশলার গন্ধ বাহির 
হইবে আদা ও পেঁয়াজ-চাক] ছাড়ির ভাঁজিবে। গেয়াদ লাল 
হইয়। আসিলে মশলা-মাখ| মাছ ঢালিয়! দাও । একখানি তেজপাতা 
ছাড়। কষ। বেশ লাল ভুইয়া আপিলে লাঁউ দাও। ছু একবার 
নাড়িয়া প্রথমে আধ সের দুধ ঢাণিয়। দিবে) আংন্দাজমত ঝোল 
থাকিতে নামাইবে। 


৭৬০1 শসা দিয়া চিংড়ীর টাসফাড়ু । 
20 ঠা 

উপকরণ . কাপদা চিংড়ী নয়টা, শসা আধথানা, কচি পটোল 
ছরট], নারিকেল একটা, পেপাজ দেড় ছটাক, জল একপোয়া, 
আদা আধ তোলা, রহুন ছু কোনা» কীচালঙ্কা চীরিটা, শকার্িকা 
একটি, নুন প্রায় আৰ তোল, দীরচিনি দিকি তোলা, লঙ্গ তিন 
চারিটা, ছোট এলাচ একটি, [ি এক ছটাক । . 

গ্রণানী।-শসার খোস। ছাড়াইয়া চিরিয়া ফেল। ভিতরের 
বিচি বাহির কর। এখন বরফির আকারে কাট। পটোলের 
খোসা ছান়াইয়া তেড়চা ভাবে এক একটি পটোল চারিখানি 
করিয়া কাট। 

নারিকেল কুরিয়া দুধ বাহির কর। চিংড়ীর শুরা কাট । মুখের 
উপরূটা কাট। মাথা ও পিঠের কাঁদা বাহির করিয়া ফেল।, মাছ 
শ্টিন চাবাঁর জল বদলাইয়া পরিকর করি পোও। 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৮১৯ 


এক ছটাক পেয়াজ কুচি কর। আধ ছটাক পেয়াজ, আদ, 
শুরুলঙ্কা, রস্থন একত্রে পিষিয়। রাখ। 

এবারে হীড়িতে থি চড়াও । পেয়াজ কুচি করুন কর) তারপরে 
ইহাঁতেই বাটা মশলা ছাড়। মিনিট দশ পরে চিংড়ী ও নুন ছাড় ) 
জল আছড়। দিয়। আরে! মিনিট সাঁত কধিতে কঘিতে মাছ ভাজা 
ভাজ! হইলে পর শন! ও পটোল ছাড়িবে। তিন মিনিট কাল 
. নাড়াচাড়া করিয়া এক ছটাঁক জল দাও । প্রায় মিনিট দশ পরে 
জলটুকু মরিয়া! গেলে নারিকেল ছুধ দিবে। একবার ফুটিয়া 
উঠিলেই নামাইবে। 





৭৬১। বিশ দিয়া ট্যাংরা মাছের ৪, | 


৮7502 


" উপকরণ।-_তেজপাতা একটা, ডিমওলা ট্যাংর! দেড় পোয়া, 
বড় পেঁয়াজ একটা, আলু ছুইটা ঝিঙ্গ! একটা, কীচা লঙ্কা পাঁচটা, 
, রহুন প্রায় আধ তোলা, জল দেড় পোয়া, ময়দা এক কাঁচ্চা। সির্কা 
আধছটাক বা নেবু একটি, সুন প্রায় আধ তোলা । 

প্রণালী ।_পেয়াজ আধ চাক। করিয়া কাট। আলু ও আধ 
চাকা করিয়! কাট। বিঙ্গার খোল। ছাড়াইয়৷ টুকরা" টুকরা কাট। 
মাছগুলির* শু'য়া কাটিয়া এবং পৌট। বাহির করিয়া আস্ত পুইয়! 
বাথ । 

আদা চাকা ককাট। কাঁচালঙ্ক। ছু তিনট! আস্ত রাখ। আর ছু 
তিনট| ভিরিয়। রাখ। 


৮১১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


একটি হণাড়িতে তেজপাতা, আদ, কাচালঙ্কা, পেয়াজ, আলু, " 
ঝিঙ্গা, দেড়পোয়। জল দিয়া চড়াইয়া দাও। মিনিট পনের পরে 
আলু গিদ্ধ হইয়া আমিলে মাছ ছাড়। মিনিট ছয় সাতের ভিতর 
মাছ দিদ্ধ হইয়া আগিলে এক কীচ্চ। ময়দা একটু জলে গুলিয়া 
ইহাতে ঢালিয়া দাও, অমনি নুন দাও। মিনিট চার পরে আধ 
ছটাক পির্কা দাও। ছু ফুট ফুটিলেই নামাইয়৷ ফেভ্দিবে। 





৭৬২। পাশে মাছের ই 
20872 

উপকরণ ।--পার্শে মাছ চৌদ্দটা, বিলাতী বেগুণ চৌদ্দট।, আন্গু 
ছয়টা, জল তিন ছটাক, পেরাজ তিনটা, বাগানের মশলা তিন চার 
ভাল, মুন প্রায় পোন তোল, কাচালক্ষা চারিটা, তেঁতুল এক ছড়া, 
ময়দা আধ ছটাক, আদা আধ তোল।। 

পার্শে মাছ বানান ।-_মাছের কানকে। ন| কাটিয়া মুড়ার ভিতরে 
অস্থুলি ঢুকাইয়! ফুলকে! বাহির করিয়া! ফেল। তারপরে ঠিক মুখের 
নীচে একটু চিরিয়৷ ইহার আতরী বাহির করিজ্না ফেল। নীচে 
হইতে উপর দিকে আশ ছাড়াইতে হইবে। অর্থাৎ লেজের দিক 
হইতে ছুরি বা বটি দিয়া আশ টাচিয়। মুড়া পর্য্যস্ত আসিবে । 
পরিক্ষার করিয়া রগড়াইয়া পুইবে। একবারে ঝকৃঝকৃ করিবে। 
এমাছে একট! শিরের কাটা মাত্র। 

বিলাতী বেওণ আধখানি করিয়া কাট। আলু চাকা চাঁকা 
বানাও। পেঁয়াজ লম্বাকুচি কাট । আদা চাকা কাট। বাগানের 
মশলা ছু তিন টুকর। করিয়া! কাটিয়া রাখ। 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৮১২ 


এখন আড়াই ছটাক জলে আলু: পেঁয়াজ, বাগানে মশল! ছাড়। 
সিদ্ধ করিতে চড়াও। আলু আধ প্িদ্ধ হইলে বিলাতী বেগুণ ছাড়। 
বেগুণ ফুটিয়া উঠিলে মাছ ছাড়, নুন দাও আর কীচালক্কা 7াও। 
হাড়ি ঢাক। আলু ভাল করিয়া দিদ্ধ হইয়৷ গেলে আধ পোয়া জলে 
তেঁতুল গুলিয়া ঢালিয়া দাও। পাচ সাত মিনিট পরে একটু ঘন 
হইলে নামাইলে। এই মাছ এক তাপে সিদ্ধ হইয়! যায়। 


৭৬৩। কই মাছের ৪, 
--$০১- 

উপকরণ।--বাধাকপি আধ খানা, ওলকপি একটা, আলু 
চারিট।, কীচালক্ক| চারিটা, হুন আধ তোলা, দারচিনি সিকি তোলা, 
লঙ্গ তিনটা, ছোট এলাচ দুইটা, ধি এক ছটাক, বড় পেয়াজ একটি, 
ময়দা আধ কীচ্চা, বড় কই মা আটটা, জল পাঁচ পোয়া। 

কই মাছ বানান।_-কই মাছের আশ ছাড়াও । ডান! কাট। 
গলার কাছে কাটিয়! পৌটা বাহির করিয়া ফেল। মাখার ভিতরের 
ফুলকো বাহির করিয়া ফেল । কিন্তু কানকো কাটিবে না। মাছের 
পিঠের ছুদিকে তেড়উা ভাবে ছুই স্থানে চিরিয়া দিবে। তাহা হইলে 
ইহার ভিতরে মুন ঢ,কিবে। 

প্রণালী ।-বাধাকপি তিন চার ভাগ করিয়া কাট। ওলকপির 
খোসা ছাড়াইয়া ডুমা ডুমা কাট । আলুর খোসা ছাড়াইয়া আদখান! 
করিয়। কাট। মাছগুলি বাছিয়া খুব ভাল করিয়া! রগড়াইয়া ঘুইয়। 
রাখ। পেঁয়াজ কুচাইয়া রাখ! কীঁচালদ্কা চিরিয়া রাখ। 


৮১৩ আমিষ ও নিরামিষ লাহার। 


একটি হীড়িতে তিন পোয়া জল চড়াইয়া ছুই রকম কপি পিদ্ধ 
কর। মিনিট পঁচিশ পরে নামাইয় জল বরাও। 

এক ছটাক ঘধি চড়াও গরম মশলা ছাড়। পেরাজ গুলি ভাজা ' 
ভা করিয়া মাছ ছাড়। মাছ ীতলাইস়্। ইহাতেই কপি ছাড়, 
নাড়িয়। চাড়িগ্া। মধ্যখানে ফাক করিয়। ময়দা দাও। লাল করিয়া! 
ভাজিয়া জল দাও। আলু দাও। কীচালস্কা ও হুন দাও। সব পিদ্ধ 
হইয়! গাঢ় হইয়া আগিলে নামাইবে। 





৭৬৪। ভিন্ন ভিন্ন মাছের ই, 
8০১ 
সুগেল, কই, আপি, কালভোষ, ভাঙ্গণ ইত্যাদি মাছের ষ্ূ 
ইলিশ, চিতল, ভেটকী প্রন্ততির মত করিতে হইবে । 
/  মৃগেল, কালভোষ এবং ভাঙ্ষণের আশ ছাড়াইবা কই ব 
কাঁৎনার মত করি বানাইতে হইবে। ভাঙ্গণ মাছের একটু মাটী 
মাটাগন্ধ সেই জন্ত অনেকে এ মাছ খাইতে পছন্দ করে না। কিন্ত 
বিলাতী বেগুণ দিয়া ইহার খুব ভাল হন্জ। ইহাতে কেবল শিরের 
কাটা। 
ধাই, আলি ও গার মাছে খুব তেল। ইহাদের পেটির অংশটা 
লইয়া ষ্ট করিলে খুব ভাল হয়। ইহার আশ নাই বলিয়া এ মাছ 
অনেকে খায় না ইংরাজী খাবারের আন্ত ইহা! বড় স্থবিধাকর 
মাঁছ। 
পাবদা, রাজ মাছ, তাঁকই এবং তপ্নি মাছের & ট্যাংরা বা 
পার্শে মাছের মত হইবে। | 


চতুধিংশ অধ্যায়। ডি ৮১৪ 


৭৬৫ । মৌরল! মাছের হযাশ। 
802. 

উপকরণ ।_-মৌরলা যাছ এক পোঁয়া, আনু আধ পোষা, 
মাঝারি পেয়্াঙ্গ তিনটী, কাঁচালক্কা ছইটি, তেজপাতা ছুখানা, লঙ্গ 
চারিটী, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি নিকি তোলা, ঘি আধ ছটাক্‌, 
জল আধমের, স্র্কা আধ ছটাক, নুন প্রায় দশ আনা! ভর, গোল- 
মরিচগ্'ড়া সিকি তোলা । 

মৌরল। মাছ বানান।_-মৌরলা মাছটির আশ গুলি ছাড়াইয়া 
ফেল। তারপরে গলার কাছে কাটিগ। ইহার পৌট। বাহির করিয়! 
খুব ভাপ করিয়! ধুইবে। এই মাছের পোট| না বাহির করিলে তিত 
লাগিবে। 

প্রণানী।-আলুর খোপ। ছাড়াইয়! চাকা চাঁক1 করিয়া কাট। 
সেঁয়াজ চাক! কাট। কাচালঙ্ক! আধ খানা করিয়! ভাঙ্গিয়! দাও। 
ইচ্ছামত আন্ত ও রাখিতে পার। 

এবারে একটি হাঁড়িতে আধসের জল দিশ্না পিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়া দাও । মিনিট পনের কুড়ি পরে সিদ্ধ হইয়া! গেলে তাহা- 
তেই মাছ, পেয়াজ, কীচালঙ্কা, তেজপাতা, লক্গ, ছোট এলাচ, দার- 
চিনি ঘি ও নুন দাও। ঢাক। মিনিট সাত আটের ভিতরে ইহা 
ভাপিয়া গেলে মির্কা ঢাঁপিয়া আবার ঢাকিয়া দাঁও। মিনিট তিন 
পরে গোলমরিচ গুড়া উপরে ছড়াইয়া দিয় নামাইয়! রাখ । 

বাটা মাছের কিম্বা ছোট পার্শে মাছের এইরকম করিলে 
বেশ হয়। 








শু 


৮১৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৭৬৬। মাগুর মাছের শাদা ই, । 
2০৪2 

উপকরণ ।-_মাগুর মাছ ছুইটা, পেঁয়াজ ছইটা, আদা আধ 
তোলা, বাগানে মশলা হ তিন ডাল, ময়দা এক কীচ্চা, নুন প্রায় ছয় 
আনি ভর, তেজপাত। দ্রধানা, দাংচিনি ছুয়ানি ভর, লঙ্গ ছুইটা, 
ছোট এলাচ একটা, আলু ছ তিনটা, জল আড়াই পোয়া। 

মাগুর মাছ বানান।__মাগুরের শুঁয়া কাটিয়া ফেল। গলার 
কাছে কাটিয়া ইহার তেল পিভ্তা্ি বাহির করিয়া ফেল। যদি ভিম 
থাকেতো ইচ্ছামত রাধিয়।ও দিতে পার অথবা বাহির করিয়াও 
লইতে পার। এখন মাছটা মাটীর উপরে বুগড়াইয়া রগড়াইক়| 
ধোও। যতটা পার ইহার কাল ছাল উঠাইয়া ফেল। এবং 
ইহার নাল বাহির করির। ফেল। তার পরে ভাল করিয়া ধুইয়া 
পাঁচ ছয় খান করিয়া কাট । 

প্রণালী ।--একটি হ্থাড়িতে জল: চড়াইয়৷ তাহাতে তেজপাতা, 
দারচিনি, লঙ্গ,ছোট এলাচ ও বাগীনে মশলা! ছাড়। যথন ইহার 
স্থগন্ধ বাহির হইবে ইহাতে আলু, মাছ ও নুন ছাড়িবে। মিনিট 
কুড়ি মাছ পিদ্ধ হইলে পর একটু জলে ম্দদা গুলিয়! ঢালিয়] দাও। 
আরো ছু তিনফুট ফুটিলে তবে নামাইবে। 

ভোজন বিধি ।_-ইহ। অজীণ রোগীর জন্য হুপথ্য। 











৭৬৭। ফিংই মাছের ই, 


8০১ 


প্রণালী ।--ঠিক মাগুড় মাছের মত করিতে হইবে । 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮১৬ 


৭৬৮। যোঁল মাছের ব্রাউন ই. । 
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উপকরণ ।--বড় যোল একটা, আলু চারিট', ছোট শাদা পেঁয়াদ 
আটটা, বাগানে মশল। ছু তিন ডাল, আদ। আধ গিরা, গাজর 
তিন্ট।, সির্কা আধ ছটাক, আদ। ছুইকীচ্5, ঘি দেড় ছটাঁক, নুন প্রায় 
দশ আনি ভর কীচালঙ্কা তিনটা, তেজপাতা! ছুখানা, লঙ্গ দুইটা, 
ছোট এলাচ ছুইটা, দারচিনি গিকি হোল! জল গ্রার তিন পোয়।। 

ষোল মাছ বানান বড় ষোল মাছের গলার কাছে ডান! 
কাটিয়। সেইথান হইতে একটু ছাল কাটিগ্রা ছালটা নীচের 
দিকে ক্রমে টানিয়া খুলিয্স। লইয়া আসিবে। যেখানটা দেখিবে 
ছালের সঙ্গে মাছ লাগিয়া যাইতেছে আবার একটু কাটিয়া 
টানিতে থাকিবে, তাহা হইলে ছালট| বেশ উঠিগা যাইবে। তার 
পরে ইহার তেল বাহির করিম়। ফেগিবে। এখন কীটার ছুই 
পাশ হইতে মাছ কাট্টয়া গও্ড। মদ্যখ।নে মুড়ার সহিত কাটাটা। 
থ|কিয়! যাইবে। তার পরে এক এক পার্শের মাছ আনার খাত 
আট টুকরা করিয়া! বানাইবে। এই মাছের ৯ হইবে। ইহার 
মাথা চড়চড়ি ইত্যাদি করিবার জন্য রাখিয়া দাও। দিশি যোল 
অর্থাৎ পুকুরে যোলে প্রায় কয়লা পাওয়া যায় না। কিন্তু নদীর 
যোলে বিশেষ যশোরে ষোলে কয়লা থাকে ! এই কয়লার 
ভিতরে পোঁকাথাকে । ষোল মাছের পেটি ও গাতের মধাখানে 
এই কয়লাট। পাওয়। যায়। সেই অংশটা বরাবর লম্বাভাঁবে যত 
খানি কয়লা থাকে বাদ দিরা খাইলে কিছু হানি নাঁই। মর! ষোল 
মা কখন থাইবে না। 








৮১৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ছোট ষোল হইলে তাহার আর ছাল ছাড়াইবে না। শ্বাশ 
ছাড়াইয়া চাকা চাক] করিয়া কাটি রখাধিবে। 

বড় যোলের আম্বাদ মাংসের মত হয় । 

প্রণালী ।-_আলু আধ খানা। করিয়া কাটিয়া ধুইয়া রাথ। পেঁকা- 
জের খোদা ছাড়াইয়৷ ডুমা কাট। বাগানে মশলা ছ তিন টুকর! 
করিয়। কাটিয়। রাখ। আদা! চাকা চাকা কাট। কাচালঙ্কা 
আস্ত রাখ। 

হাড়িতে ঘি চড়াও। মাছ ভাজিয়া উঠাও। আলু, গাজর, 
পেঁয়াজ একে একে লাল করিয় উঠাও। এবারে গরম মশলা ছাড়। 
ভাল গন্ধ বাহির হইলেই ময়দা ছাড়িবে। নাড়িয্কা লাল কর। তার 
পরে জল ঢালিয়৷ দাও। চামচে করিয়া নাড়িয়া দাও। আলু, গাজর, 
পেঁয়াজ, বাগানে মশলা, আদা, কীচাঁল্কা, তেজপাতা ছাড়। যখন 
আলু, গাজর দিদ্ধ হইয়া যাইবে মাছ ও নুন ছাড়িবে। মিনিট 
পাচ ছয় পরে পির্ক দিবে। ছ তিন বার ফুটিলেই নামাইয়। 
ফেলিবে। ॥ 


৭৬৯। কচ্ছপের আইরিস ই্ট। 

7805 

উপকরণ ।_-কচ্ছপের মাংস আধ মের, আলু ছয়টা, তেজপাতা 

একখানা, দারচিনি সিকি তোল লক্গ তিনটা, ছোট এলাচ ছুইটা, 

ময়দা ছুই কীচ্চা, ছুধ আধ পোয়া, পেয়াজ ছয়টা, জল পাঁচ পোয়া, 
নুন প্রায় আধ তোলা। 





চতুধিংশ অধ্যায় ৮৮৮ 


প্রণালী ।_-মাংস টুকর। টুকর1 করিয়া কাট। আলুর খোসা 
ছাড়াইয়া মোট চাকা করিরা কাট। পেঁয়াজের খোস! ছাড়াইয়! 
আন্ত রাখিয়া দাও। 

একটি হাঁড়িতে মাংস রাখিয়। আধ দের জল দিয়! চড়াইয়! দাও। 
মিনিট কুড়ির মধ্যে ইহার গাদ উঠিলে হাড়ি নামাইয়া মাংসের 
জল ঝরাইয়া £ফলিবে। মাংসগুলি একবার ধুইয়া দও। এখন 
হাড়িতে মাংস তিন পোয়া জ্ল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া৷ দিবে । 
মিনিট পনের পরে ইহাতে গরম মশল|, তেজপাতা, আলু পেঁয়াজ 
ও ছুন দাও। এখন ঢাকিয়া দাও মিনিট দশ খুব ফুটিলে পরে 
ময়দা গুলিয়! ইহাতে ঢালিয়া দিবে । তার পরে প্রায় দেড় ঘণ্টাটাঁক 
হাড়ি দমে রাখিয়া দিবে। দেখিবে মাংস মোলায়েম হুইয়। দিদ্ধ 
হইয়াছে তখন নামাইবে। 


৭৭০1 কচ্ছপের ব্রাউন ই, 
202 

উপকরণ ।--কচ্ছপের মাংদ আধ সের, আঁলু তিনটা, পেয়াজ 
চারিট।, ছোট এলাচ একটা, লঙ্গ তিনটা, দারচিনি দুয়ানি ভর, 
ময়দা এক কীচ্চ!, জল তিন পোয়া, গাজর দুইটা, নুন প্রায় দশ আনি 
ভর, দির্কা আধ ছটাক, ঘি এক ছটাক, বাগানে মশল| ছু তিন 
ডাল। * 

প্রণালী ।--কচ্ছপের মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া কাঁট। আলু 
আধখানা করিয়া কাটিত্বা রাখ। গের়াজ আন্ত রাখিয়া দাও। 
গ্রাজরের থোস। ছাড়াইয়া ডুমা কাঁট। 


রঙ 


৮১৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ঘি চড়াও। আলু। পেঁয়াজ, গাজর একে একে লাল করিয়া! 
উঠাও। তার পরে মাংস লাল করিয়া তাঁহাতেই ময়দা ফেলিয়া 
লাল কর। জল দাও। সব্ট! বেশ গুলিয় গেলে নুন, গরম- 
মশল!, কষা আলু!! পেঁয়াজ, গাজর সব ঢালিয়া দাও। এগুলি 
ভাল রকম পিদ্ধ হইয়া গেলে পির্কা দ্রিবে। আরো ছু তিনবার 
ফুটিলে পর নামাইয়৷ কেলিবে। ইহার রং লাল হইাব। 





৭৭১। ইপের ডিমের ব্রাউন | 


্াা২02- 


উপকরণ ।-__ডিম পাঁচটা, আলু তিনটা, পেঁয়াজ ছয়টা, তেজ- 
পাতা একট।, ছোট এলাচ দুইটা, লঙ্গ তিনট।, দারচিনি গিকি তোলা, ৃ 
জল আধ সের, আদ| ছই কাঁচ্চা, বাগানে মশল! ছ তিন ভাল, 
হটনস আধ ছটাক, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_ডিমগুলি আগে সিদ্ধ করিয়া লও। তারপরে খোলা 
ছাড়াইয়! আন্ত রাখিয়! দাও। আলুর খোদ! ছাড়াইয়া আধখান! 
করিয়া কাটিয়া রাখ। ছুটী পেযাজ কুচাইয়। রাখ। চারিটা পেয়ান্গ 
থোস৷ ছাড়াইয়া আস্ত রাধিকা! দাও। 

হাড়িতে ঘি চড়াও। আলু লাল করিয়া! উঠাও। আস্ত পেঁয়াজ 
লাল করিয়া! উঠও। তারপরে ডিম লাল করিয়া উঠাও। শেষে 
গরম মশলা ছাড়। কুচি পেঁয়াজ ক্রন কর। ময়দা দাও। যখন 
ময়দ। খুব লাল করিয়া ভাজা হুইবে জল ঢালিয়া দিবে। ময়দা 


৮ চতুধিংশ অধ্যায়। ৮২৯ 


জলের সহিত গুলিয়া গেলে পর আলু ছাড়িবে। নুন ও বাগানে 
মশলা দিবে। আলু গিদ্ধ হইয়া গেলে পেঁয়াজ ও ডিম দিবে। এক 
বার ছুটিয়া উঠিলেই নামাইয়৷ ফেলিখে। ইহার রং লাল হইবে। 





- ৭৭২। আলুর ফেঞ ই । 
802 শিট 

উপকরণ।-_আলু ছয় ঝা সাতটা (ওজনে সর্বগমেত এক পোয়া, 
পাঞ্লি ভাটা পাতা সমেত আট নগ্ন ডাটী, গাওয়া বা মাখন-মারা ঘি 
এক ছটাক, ময়দা এক তোলা, জল দশ ছটাক, ডিষ একটা) * 
নেবু একটি, গোলমরিচ গুড়া দুয়ানি ভর, স্থন সিকি তোল! । 

প্রণাণী।_ প্রথমে আলুগুলি খোসাশুদ্ধ জলে সিদ্ধ করিতে 
চড়াও । আলু যেন বেশী সিদ্ধ হইয়। না যায়। এক ফুট রাখিয়া 
সিদ্ধ করিবে । দিদ্ধ হইলে নামাইয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। তার পরে 
খোসা ছাড়াইয়া পুক চাকা চাক। করিয়া কাট। 

কলাই কর হাড়ি বা প্যানে এক ছটাক মাথন-মারা ঘি 
চড়াও, তাহাতে ময়দাটুকু ছাড়। নাড়া ঘিয়ের সঙ্গে মিশাইয়া 
দাও। নাড়িতে নাড়িতে এক আধ মিনিট পরেই দশ ছটাক 
আন্দাজ জল ঢাল। জলটা ফুটিতে আরম্ভ করিলেই আলু, 
কিমা কর! প্রাপ্ি, গোলমব্রিচ গু'ড়া ও স্গন ছাড়। বেশ করিয়া 
নাড়িয় দাও। খানিকক্ষণের জন্য হাড়ি ঢাকা দাও। ঝোলটা 





* হাসের ডিম বাঝহার করিলে একটু আ'শটে গন্ধ হয়। মুরগীর ডিমে তাহা 
হয় ন। 


৮২১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ষেই ঘন মত হইয়া আসিবে অর্থাৎ প্রায় মিনিট পনের কুড়ি 
পরে নামাইবে। 

এইবারে একট! ডিমের কুহুম একটি পাত্রে রাখিয়া! কাটা দিয় 
ফেটাও। ইহাতে নেবুর রম ও আধ কীচ্চ! জল মিশাও। আবার 
ফেটাও। তার পরে এই ফেটান ভিমটা। পূর্ব প্রস্তত ঈদর (যাহ। 
হাড়িতে আছে) সহিত বেশ করিয়! মিশাইয়া দাও! যখন ই,টা 
গরম থাকিবে তখন ইহা! মিশাইবে না, কুস্থম কুহগুম গরম থাকিতে 
মিশাইবে কারণ ইহা ফাটিরা যাইবে) 

ইহাতে যদ্দিও মাংসের সম্পর্ক নাই তথাপি" অনেকটা মাংসের 
রই মত খাইতে লাগিবে। 


৭৭৩। ভেটকী মাঞ্ছের মৈলু। 





292 





উপকরণ ।-_ভেটকী মাছ তিন পৌয়।, পাটনাই পেয়াজ ছয়টা, 
আদা। আধ তোলা, কীচালক্কা ছ তিনটা, লঙ্ চার পাঁচটা, ছোট 
এলাচ দুটা, দারচিনি দিকি তোলা, নুন প্রায় পোন তোলা, হলুদ 
এক গিরা, ময়দা আধ কীচ্চা, জল.দেড় পোয়া, সির্কা এক ছটাক, 
[ঘি আধ পোম়া। 

প্রণালী ।_-ভেটকী মাছ তিনটী আনিতে হইবে। প্রত্যেক 
মাছের মুড়া ও লাজ! বাদ দিয়া কেবল মাছ লইতে হইবে। মুড়া 
কাটগ্া ছ্েলিয়া তারপরে শিরের কাটা র দুধার হইতে লম্বাভাগে 
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মাছ কাটি ফেল। মাছে অল্প ছুন ও হলুদ বাট! মাখ। পেয়াজ 
ও আদা মিহি কুচি বানাও । 

এক ছটাক থি চড়াও। ঘি হইলে মাছ ছাড়। বেশ লাল 
করিয়া ভাজ । উঠাইয়! একটি পাত্রে রাখিয়া দাও। বাকী খ্বিষ্বে 
আরো এক ছটাক ঘি ঢালিম্ব! দাও। গরমমশলা ছড়। আদা! 
ও পেঁয়াজ ছাড়! লাল করিয়া ভাজ । তারপরে ময়দা ছাড়। লাল 
কর। জল দাও, পির্কা ও নুন দাও। বেশ ছচার ফুট কুটিলে 
নামাইয়া মাছের উপরে ঢালিয়া দাও। 

ভোজন বিধি ।_ইহার সঙ্গে পাউকটী দিতে পার। ছুটিখানি 
ভাত দিতে পার ; আলুম্যাণও * দিতে পার। ব্দলাইয়। ব্দলাইয়া 
দিতে হইবে । 


৭৭৪। ভাপ! ভেটকী। 





১০৪ 


উপকরণ 1--ভেটকী মাছ একটি ওজনে প্রায় তিন পোয়া, গাজর 
দুইটা, শালগম চারিটা, পেলেরি (গোড়া সমেত ) একটি, জল পাঁচ 
পোয়া, পেঁয়াজ চারিটা, রাই আধ কাচ্চা, গোলমরিচ গড়া আধ 
কীচ্চা, নুন প্রায় এক তোলা, কীচালঙ্কা ছয়টা, বাগানে মশলা 
তিন চার ডাল, পুদিন! ছই আঁটি, পাতি নেবু দুটা । 





*. আলুম্যাশার আছে তাহাতে আলুম্যাণ করিলে ঠিক ভাতের মত দেখিতে 
হইবে। আলুম্যাশারের অভ্তাবে জালের ছ।কনিতে ছাকিলেও ঠিক দেই প্রকার 
হইবে। 

১৪ 


৮২৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


গাজর ও শালগমের উপরের খোস৷ ছাড়াইয়া নানাপ্রকার চাকা! 
চাকা ফুল-কাটা করিয়া কাট। এইগুলি দিলে ডিশ সাজাইবার 
সময় দেখিতে বেশ হয়! সেলেরির উপরিভাগের পাতা সমেত 
ডাটা কাটিয়। রাখিয়। দাও? পরেকাজে লাগিবে। এখন 
সেলেরির নীচের দিকের মোটা ভালটা নানাপ্রকার ফুল কাটিয়া 
বানাও। এই দেলেরির নীচেট) গাজর প্রদ্ৃতির মত শক্ত হয়। 
বানাইতে সুবিধা 

একটি পেঁয়াজ, বাগানে মশল! ও তিনট। কাচালঙ্কা কিমা অর্থাৎ 
খুব কুচি কুচি কর। ইহার সহিত রাই, গোলমরিচ গুঁড়া এবং 
আব তোলা নুন মিশাইয়া আলাদা একটি পানে রাখিয়া দাও। 
ইহাই মাছের ষ্টাফিং বা পুর হইল। 

পুর্বে যে ঘেলেরি কাটিয়া! রাখিয়াছিলে এখন সেইগুলি ছতিন 
টুকরা কাটিয়। ধুইয়া রাখ। 

পুদিনা শাক ভাল করিয়া ধুইয়া লও। ইহার সহিত একটি 
পেঁয়াজ, তিনটা কাচালক্কা। কিম! কর। ইহাতে প্রায় পাচ আনি ভর 
নুন মিশাও। 

একটি হাড়ি করিয়া আধ ঘের জল চড়াইয়া দাও । তাহাতে 
ফুল-কাট। গাজর, শালগম ও সেলেবিগুলি দিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 
দ্াও। প্রায় মিনিট পঁচিশ পরে সিদ্ধ হইলে নাযাইয়। জল বারাইয়া 
আলাদা উঠাইয়। রাখ। 

এবারে মাছ বানাও। ভেটকী মাছের ঠিক গলার কাছে একটু 
চিরিয়া তাহার তেল পিত্তাদ বাহির কর। মুড়ার ভিতরের ফুলকে] 
ইত্যাদি বাহির করিয়া পরিফার করিয়া ধুইপ্না! লও। প্রায় সাত 
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আটবার জল বদলাইয়] ধোও। এই বারে মাছের পেটের ভিতরে 
ষ্টাফিং বা পুর (যাহা পূর্বে প্রস্তুত করিয়া রাখা হইয়াছে ) তাহ! 
পোর। 

একটি পরিষ্কার শাফ ঝাড়ন আনিয়া তাহাতে মাছটীকে রাখ । 
মাচ্ছের উপরে প্রায় তিন আনি ভর নুন এবং কুঁচা সেলেরি পাতা- 
গুণি ছড়াইয়া দ্রাও। এইবারে ঝাড়ন দির! খুব টান্‌ করিয়। 
খাছটাকে জড়াও। এইরূপে মাছ বেশ আস্ত থাকিবে। আস্ত 
মাছ যাহাতে ধরিতে পারে দেই বুঝিগ্না একটি বড় তিজেল 
হাড়ি বাডেকৃচি লইবে এবং তাহার ভিতরে আস্ত মাছটা রাখিয়া 
দিবে। মাছের উপর পর্য্যন্ত জল থাকিলেই হইবে । মিনিট 
পনেরর ভিতর সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। এইবারে ডিশ 
বা প্লেট মাজাও। একটী বাদামী গড়নের বামন বা! ডিশ আনিয়া 
মাছটী ঝাঁড়ন হইতে খুলিয়া তাহাতে রাখ! সিদ্ধ ফুল-কাটা গাজর 
'আদি শবজীগুলি মাছের চারিধারে সাজাইয়! দাও। মাছের উপরে 
কিম! পুদিন। প্রভৃতি দাও। মাছ এবং গাজরাদি শবজীর উপরে 
সব শেষে নেবুর রস নিংড়াইয়। দিবে । 

ভোজন বিধি।_-মাখন পাউরুটা দিয়া খাও €বশ দারচিনি! 
ডিনারে হুপের পরে ভাপা ভেটকী দিবে । 


৮২৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৭৭৫। ভেটকী মাছের মৈলু। 
(দ্ধিতীয় প্রকার ) 
১0 

উপকরণ।_ভেটকী মাছ এক পোয়া, হলুদ এক গিরা, হ্থন 
আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, পেঁয়াজ তিনটা, শুরালঙ্ক। ছুটি, জন 

আধ পোয়া, ময়দা আধ তোলা, মির্কা আধ ছটাক | 
প্রণালী ।--মাছ থণ্ড খণ্ড করিয়া ধুয়া একটু নুন ও হলুদ 

মাখিয়। রাখ। লঙ্কা পিযিয়া রাখ । পেয়াজ কুচাও। 
বি চড়াও । মাছ ভাজিয়! উঠাও। তারপরে পেয়াজ কুচি ও লঙ্কা 
বাটা ছাড়। কল ছিট। দিয় কষিয়। কষিয়া লাল রং কর। তারপরে 
ময়দ। দিয়া কৰ। বেশ লাল হইলে পর মাছ ছাড়িবে। তারপরে 

দির্ক1! ও মুন দিবে। ঘিয়ের উপরে বাখিয়া নামাও। 





৭৭৬। রুই মাছের মৈল। 


_$০95-- শি 


উপকরণ ।-_রুই মাছ এক পোরা, হলুদ এক গিরা, নুন পোন 
তোলা, তেল আধ পোয়া, ঘি আধ ছটাকঃ কীচালক্কা দুইটা, পেয়াজ 
দুইটা, জল এক পোয়া, ময়দা আধ তোলা, দির্কা আধ ছটাক। 

প্রণালী ।__কীটা বাদ দিয়! মাছ টুকরা টুকরা করিয়। বানাও । 
ভাল করিয়া ধুইম্বা ফেল। তারপরে একটু নুন আর হলুদ বাটা 
মাখ। 
কাচালস্ক! চিরিয়া রাখ। পেয়াজ কুচাইয়। রাখ। 
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তেল চড়াও । তেলের গাদ মরিয়] গেলে মাছ বেশ পাল করিয়া 
ভাজ এবং উঠাইয়া রাখ । 

এখন আর একটি হাড়িতে ঘি চড়াও। কীচালঙ্কা ও পেঁয়াজ 
কুচি ছাড়। নুন দাও। পেঁয়াজ লাল হইয়া! আসমিলে অল্প জলের 
ছিট। দাও। ময়দ| দাও। ময়দা বেশ লাল করিয়। কষিয়া সির্কা 
দাও। এবারে মাছ উহাতে ছাড়। ছু এক ফুট ফুটিলে অথচ 
ঝোলটা অন্ন গাড় রকম হইয় আসিলেই নামাইবে। 





৭৭৭। আমসি দিয়া মৈলু। 


3087 

উপকরণ।--ভেটকী মাছ একটি, শুরু। কুল বা আমসি ছয় 
আতটী, এক ছটাক ঘি, পেঁরাজ দৃটী, পাচফোড়ন ছুয়ানি ভর, 
শুরালকঙ্কা একটি, নুন আধ তোলা, জল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।_-ভেটকী মাছের কাঁটার ছুধারের মাছ কাট। এই 
মাছ আবার প্রত্যেকটা তিন টুকর। করিয়! কাটিয়া সবশুদ্ধ ছয়ধান! 
করিয়া রাখ। . 

পূর্ব দিন রাত্রে আমসি বা কুল ভিজ্জাইয়া রাখিবে। পরদিন 
সকালে ইহ! গাঢ় করিয়া গুলিবে এবং ছাঁকিবে। পেঁয়াজ কুচাও। 
লঙ্কা বাঁটিয়াঁ রাখ । 

খি চড়াও। মাছগুলি ভাঙ্গ। মাছ উঠাও। এই ঘিয়েতেইঞ 
পেয়াজ কুচি ও পাচ ফোড়ন, ছ.কিয়। কুলের মাড়ি ঢালিয়া দাও। 


৮২% আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মুন ও লঙ্কাধাটা দাও কুটিয্বা উঠিলে মাছ দাও। এবং তখনি 
নামাইয়৷ ফেলিবে। 


৭৭৮। ঝালিকা স'। 
শ্াািত০ঠশাাশি 

উপকরণ ।__বড় ঘড় কই মাছ দশটা, কাচা আম একটা, সরিষা 
তেল ছুই ছটাক, সরিষ। দিকি তোল।, ঝালকাহুন্দি এক পোয়া» 
হলুদ এক গিরা, শুক্লালঙ্ক1 দুইটা, নুন প্রায় পোন তোলা। 

প্রণালী ।-:কই মাছের আশ ছাড়াইয়া ডান্কা কাটিয়া ফেল। 
গলার কাছে চিরিয়1 সব তেল বাহির কর। মাথার ভিতরের ফুলকে 
বাহির কর। খুব রগড়াইক়্া বেশ শাদা করিয়া ধোও। | 

আম কুচিকর। হলুদ ও শুরালঙ্কা পিষিয়। রাখ। 

এক ছটাক জরিষা তেল চড়াও। কই মাছ তাজিয়া উঠাও। 
ইহাতেই বাকী সরিষা! তেলট। ঢালিয়া দাও। সরিষ৷ ফোড়ন দাও 
চুরচুর করিতে থাকিলে আমের কুচিগুলি দিবে। একটু ভাঙা ভাজ! 
হইলে ঝালকাহুন্দি ও বাট! মশলা দিবে তারপরে মাছগুলি সাজাইয়া 
ইহাতে ছাড়িয়! দাও। নাড়াচাড়। করিবার আবশ্তক নাই। গাঢ় 
হইয়! আসিলেই নামাইবে। 

ভোজন বিধি।-_ইহা ভাতের সহিত খাইতে পার। হিনুস্থানী 
রুটা বা পরোটার সহিত খাইতে খুব ভাল লাগে। লুচিতেও বেশ 
সচলে। প্রাত্যহিক ডিনারে ইহা একটা ডিশ। 





চতুষিংশ অধ্যায়। ৬২৮ 
৭৭৯। মালাই মৈলু। 


স্্ষ্ষ202, 

উপকরণ।__বড় কাতলা বাঁ রুই দেড় পোক্া, নারিকেল একটা, 
কাচালক্ক! চারিটা, পেঁয়াজ দেড় ছটাক, রহছন এক কোক্সা, খি দেড় 
ছটাক, সির্কা আধ ছটাক, আদা সিকি তোলা, হন প্রায় পোঁন 
তোলা, জল দেড় পোয়া। 

প্রণালী ।-_মাছের শিরের কাটা বাহির করিয়া! ফেলিয়। পার্শের 
মাছ লইবে। মাছ ফাল] ফাল! করিয়] কাটিয়া রাখ। 
* নারিকেল কুরিয়া একটি কাপড়ে ছাকিয়! প্রথমে খাটি দুধটা 
বাহির করিয়া আলাদ। পাত্রে রাধিয়৷ দাও । তারপরে ইহাতে 
দেড় পোয়া গরম জল মিশাও আবার কাপড়ে করিয়। ছাকিয়া 
আলাদ। রাখিয়া দাও। 

কাচালঙ্কা চিরিয়া রাখ। পেঁয়াজ ও রহুন কুচি কাট। এক 
ছটাক ঘি চড়াও! মাছগুলি লাল করিয়! ভাজিয়৷ উঠাও। ইহা 
তেই বাকী ঘি ঢালিয়া দাও। এখন কাচালঙ্ক। ও আদ] ছাড়। 
প্রায় মিনিট চার ফুটিলে পর ইহাতে মাছ ছাড়িবে। নুন দাও। 
আরে! পাচ সাঁত হিনিট ছুটিলে পর নারিকেলের খাটি ছধটা দিবে । 
তারপরেই সির্কা ঢালরিয়। দিবে। মিনিট ছুই পরে নামাইবে । 








৭৮* | সিজা মৈলু। 
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উপকরণ।--বড় ষোল মাছ আধ সের, ঘি আধ ছটাক, কীচালঙ্কা 
তিনটা, রন এক কোয়া, মাঝারি পেঁয়াজ একটি, নারিকেল ছুটি, 
পির্কা আধ ছটাক, আদা সিকি তোলা, নুন আধ তোল1। 


৮২৯, আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।_যোল মাছের ছাল খুলিকা ফেল। পিরের কাটা. 
বাহির করিয়া মাছ খণ্ড ঘণ্ড করিগনা কাট। 

কাচালক্ক! চিরিয়া রাখ। রহুন, পেঁয়াজ ও আদা চাকা কাটিয়া 
ঝাখ। 

. নারিকেল কুরিয়া, তারপরে ইহাতে আধ পোয়া গরম জল 
মিলাও।. কাপড়ে করিয়! ছ্াকিয়া ছুধ বাহির করিয়া! আলাদ। 
স্বাখ। 

একটি হাড়ি করিয়া! আধ সের জল চড়াও। জল গরম হইয়া 
উঠিলে মাছগুলি ছাড় । মিনিট দশ পনেরর ভিতরে মাছ ভাপিয়াট 
উঠিগে নামাইয়া জল ঝরাইয়। মাছগুলি একটি পাত্রে সাজ্জাইয়] 
রাখিবে। 

এখন ঘি চড়াও । কাচালক্কা, রহ্থন ও পেঁগ্নাজ ছাড়। আধ- 
ভাজা হইলে আধ ছটাঁক নারিকেল দুধ ইহাতে ঢাঁজিয়! দাও। 
ক্রমাগত নাড়িতে নাড়িতে এ ছুধট!| মর্রিয়! গেলে পর বাকী সমস্ত 
ভুধটা ইহাতে ঢালিয়া দাও। সির্কা, আদ! চাকা, নুন দাও। থুব 
ভাল রকম গরম হুইয় উঠিলে সিদ্ধ মা্থের উপরে ঢালিয়। দিবে। 


৭৮১ । শ্বীরা দালিমা। 
205. 

উপকরণ ।--পাঁকল শদ! ছুটি, কুচো চিংড়ী ছুই ছটাঁক, বাগানে 
মশলা (পার্লি। মেলেরি ও পুদিনা । টেরেটি ব| হগ সাহেবের 
বাজারে শাকশবজী বিক্রেতাগণের নিকট বাগানে মশলা বলিলে 








চতুধিংশ অধ্যায়। ৮৩৪ 


তাহারা সব ঠিক. দিবে ।) দুয়ানি ভর, পেয়াজ আধ ছটাক, 
কাচালঙ্কা তিনটা, নুন প্রায় পিকি তোলা, ময়দা আধ কীচ্চা, 
গোলমরিচ গু'ড়া ছয়ানিভর, গরমম্শল। দুষ'নিতর, ঘি আধ হি 
নেবু একটি । 

প্রণালী ।--শসা এক গড়নের এবং ছোট ও রি দেখিঙ্গা 
আনিবে। শসাটির খোসা ছাড়াইয়া বৌটা ও মুখের দিকে সমান 
করিব! কাটিয়া দাও যে তাহাতে সহজেই খাড়া করিয়া! বসাঁন 
যায়। এক একটি শপার মধ্যস্থলে আড়ভাগে কাটিক্সা দ্বিগ্ড কর 
তাহা হইলে দুইটা শদাতে চারিটী হইবে । একটি বাশের চেয়ারি 
দিয়। ঘুরাইয়। ঘুরাইয়। শমার বিচি বাহির করিয়া ফেল। আধ 
পোয়াটাক জল চড়াইয়া শপাগুলি ভাসাইরা] লও । অর্দেক পেয়াজ 
খুব কুচি কুচি কর, আর বাকী অর্ধেক গুলি চাকা কাটিয়া আলাদা 
রাখিয়া দাও। বাগানে মশলা ও কীচালস্কা কিমা কর । একটি ভাজি- 
বার পাত্রে (কড়া, তৈয়ে বা ফ্রাইপ্যানে) ঘি চড়াও । কিম] পেঁয়াজ, 
বাগানে মশলা ও কাচালগ্কা ছাড়। গ্রগুলি আধ-ভাজা রকম 
হইয়া আসিলে চাকা-কাটা পেঁয়াজ গুলি ছাড়িবে। পেঁদ্াজের জল 
বাহির হইলে, ছ তিনবার নাড়িয়া চিংড়ী মাছ (চিংড়ী মাছের খোস! 
একেবারে ছাড়াইয়া! ফেলিবে ) ছাঁড়। তিন চারবার নাড়িয়া ছুই 
কি তিন নোট জল ছিটা দাও এবং নুন দাও। জলট! চুর্‌ চুর করিয়! 
মরিতে থাঞ্চিলে গোলমরিচ গু'ড়াটুকু ছড়াইয়া দিয়! নাড়িয়া নামাও। 
এখন উহ্বাতে গরম মশলার গু'ড়াটুকু মিশাইয়া রাখ। ইহাই 
পুর হইল । এই দ্বি-শুদ্ধ ফ্রাইপ্যান এখন রাথিয়! দাও। পরে 
দরকার লাগিবে। 

১৫ 


৮৩১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


শসার ভিতরে পুর ভর। পুর ভরা হইলে শসাগুপি একটি পাত্রে 


গ্রোল করিয়! সাজাইয়া রাখ। আবার &ঁ ফ্রাইপ্যানটা চড়াও । 


. অতি সামান্ত ঘি.দাও। ময়দা দাও বেশ লাল হইয়৷ আসিরে 


এক ছটাক জল 'দিবে। গ্রেভির মত গ্রাঢ় হয়) আসিলে তাহাতেই 
নেবুর রস শিয়া নামাও। এখন শসার চারিধারে এই গ্রেতি রি 
দ্াও। 

, ভোজন বিধি।__ইহা পাফাতিয়ার ( পাউকুটা ভাজ) সহিত 
খাইতে হয়। ইহা চায়ের সময় (অপরাহে) কিনা রাত্রি ভোজনে 
কোন মাছের শুরু ডিশের (অত্রে) সঙ্গে দেওয়া যায়। 





৭৮২। ভেটকী মাছের বিলসন্। 
-772০422 

উপকরণ ।--বড় দেখিয়া ভেটকী মাছ একটি, বড় বড় পাটনাই 
পেয়াজ চারিটা, পাঞি ও সেলেরি শাক পাতাসমেত ছয় সাত ডি: 
তেজপাতা তিনটা, আদা এক তোলা, ছুন আধ তোলা, সুর 
ডিম তিনটা,* চীনে কাগজী নেবু একটা, সম তিন: কীচ্চা, গরম 
মশলার গুঁড়।' ছুয়ানিভর, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, ময়দা 
এক ছটাক, ছুধ এক ছটাক, জল দেড় পোয়া। এ 

প্রণালী ।-_একট। ভেটকী মাছ আনিয়া মূড়া, লযাজা এবং মাঝোর . 
কাটাটী বাদ দিয়া ছুপিঠের ছুখানি মাছের স্মাইস বাহির কর এবং 
উহা কাটিগ্ন। তেরটা টৃকরা কর। মাছ্ছের পিত্ত প্রস্তুতি বাহির 
করিয়া ফেলিয়া দাও। পা 


চত্বিংশ অধ্যান। ৮৩৬ 


একটা কপ প্লেটের স্থায় গাঢ় পাত্রে চামচে করিক্! এই কাষ্টার্ড 
তুলিয়া প্রথমে এক স্তর দাও। ইহার উপরে কোগ্ডাগুদি বিছাইয়া 
দাও । .তাহার উপরে নেবুর রস ছড়াইয়! দাও । এবং সিদ্ধ ডিম 
[খাস ছাড়াইয়। চাকা চাকা কাটিয়া! কোণ্তার উপরে সাজাইয়! 
“দাও । এখন অবশিষ্ট কাষ্টার্ড ইহার উপরে ঢালিযা দাও। 
ভোজন বিধি ।-_ইহ। মাছের একটা৷ ডিশ। 





৭৮৪ । চিংড়ী স্যালাড। 

পপ (0: 
উপকরণ ।--ঘিওলা চিংড়ী আটটা, ইাগের ডিম তিনটা মের 
গীর ডিম হইলে চাটা), ছাড়ান কলাইশুটি আধপোয়া, রাই প্রান 
সিকি কীচ্চা, নুন প্রায় আধ তোলা, কাগজ বা পাতি নেবু. একটি, 
সা মরিচ গুড়া ছয়ানি ভর, শুরু! লঙ্কা গুড়া দুয়ানি ভর, মিক1'এক 
কাচ্চা, ছধের দর দেড় ছটাক, পেয়াজ বাটা আধ কীচ্চাটাক, গোল 

, রিচ খাড়া ছয়ানি ভর, কাচা লঙ্কা ছাট। 
, প্রণালী ।-_-ঘিওলা চিংড়ী মাছ গুলি জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও । 
ই সঙ্গে তিনটি বা চারিটী ডিম সিদ্ধ কর। একটি কাপড়ে কলাই 
শুট গুমি বাধিয়। এই ছাড়ির জলেই ছাড়িয়া দাও। সিদ্ধ হইয়া! 
ফাইবে। মিনিট পনের পরে হাড়ি নামাইয়। কলাইসুটি গুলি ঢালিয়া 
আলাদা, রাখ। জল বরাইয়া মাছগুলি উঠাও। মাছের খোল! 
ছাড়াইয়া তারপরে চাকা! চাকা কাট। সূড়ার ঘি বাহির করিয়! 
রাখ! ডিমের খোলা ছাড়াইয়। কুস্গম ও শফেদি আলাদা আলাদ! 

রাখিয়া দাও। 


৮৩৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । ॥ 


এখন বাই, সন, লেবুর রস দিক মিলাও |; ক্রমে ইহাতে মামরিচ 
গু'ড়। লঙ্কা গুড়া, ডিমের কুসছম এবং দির্কা ঢালিয়া একটি কাঠের 
কাটা করিয়া সব একত্রে মিলাও। তার পরে ইহাতে, মূড়ার ঘি, 
সর, আর পেয়াক্গ বাটা মিশাও। মবশেষে মাছ মিশাও। একটি 
পাত্রে গোল করিয়। রাখ। ইহার উপরে শকেদিগুল! আধ-চাকা 
করিয়! কাটিয়া বেশ করিয়া সাজাইয়া দাও। তাহার উপরে সিঙ্ধ 
কলাইভশুটিগুলি সাজাইয়! দাও। তাৰ পরে গোলমরিচ গু'ড়া ও 
কাচা লক্ক। কুচি ছড়া ইয়া দাও । 

ভোজন বিধি।--ইহ1 একটি স্বতন্ত্র ডিশ বলিয়াও চালান ষায়। 
আর!র মাছের ফ্]াইয়ের সহিত স্যালাডন্ষপেও দেওয়া। যায় 





ঘর 


৭৮৫ । রুই মাছের বামি। 


০০৩ 
শীট ০ই শিাশি 


, উপকরণ ।-_-রুই মাছ ছই পোয়া,শস। ছটি, মুরগীর ডিম ছুটি, 
ঘন আধছটাক, নেবু একটি, রাই সিকি কীচ্চ, গোলমরিচ গড়া 
সিকি তোলা, কাচা লঙ্কা ছুটি! পা 

প্রণালী ।_পাকা দেখিয়া রুই মাছ আনিবে। আশ ছাড়াইয়া 
চারকোণ! বড় বড় ডুম| কাট। সিদ্ধ করিতে চড়াও। এই অঙ্গে 
ডিম ছুটি সিদ্ধ করিতে দাও। মিনিট পনের কুড়ি পরে নামাইয়! 
হাড়ির জল ঝরাইয়া ফেল। মাছগুলি আলগোচে তুলিয়া একটি 
পাত্রে রাখিয়া দাও । 

শসা বানাও । প্রথমে শসার বৌটা কাট। শসার মুখটা একটু 
থোড়ার মত করিয়! কাট, তাবুপরে ত্র কাটা বোটা দিয়া প্রস্থান 


চতুধিংশ অধ্যা় ২. ৮৩ 


ঘষড়াও দেখিবে ফেনার মত হইতেছে। ইহাই আটা! এই আট! 
শলাতে থাকিলে, শসা খাইতে তিক্ত লাগে । এখন আর এক 
চাক! ইহা হইতে কাটিয়৷ ফেল। এবার শসার আর এক মুখ হইতে 
খোলা বানাইয়া এই মুখে এপ। তাহা হইলে দেখিবে শসা! কখন 
তিত লাগিবে না। এখন শম। আড়ে ঠিন বা চারি ভাগে কাট। 
শণার গ! ফিতা মত পাতন্না ও যতট। লঙ্ব! কাটিতে পার কাট। 
যখন বিচির কাছে আসিবে, আর কাটিবেন!। তারপরে ফিতা! 
" গুড়াইর্। লও। আড়ে অতি মিহি করিগা কাট । তারপরে দেখিবে 

শগা। ঠিক মিহি লঙ্কা সুতার মত দেপিতে হইয়াছে । 

এনারে ডিমের খোন। ছাড়াইয় কুদুম ও শফেদি আলাদা করিয়! 
বাধ । একটি পাত্রে কুহুম রাখির! কাটার পিছন দিয়া মাড়। 
ইহার সহিত রাই, সস ও নেবুর রস মিলাও | 

এখন একটি ভিশে প্রথমে কতকটা শস। পাতিয়! দাও। তারপরে 
এক একটা মাছে এ গোলা মাথিয়। শসার উপরে দাজাইক় যাজাইর়। 
রাখ। মবগুণি রাখা হইলে বাকী শন! ইহার উপরে ছড়াইয়া দাও 
তারপরে ডিমের শফেদিগুলি কাটিয়া দাজাও সর্ব উপরে গোল- 
মরিচ গুড়া ও কাচালঙ্ক। ছড়াইয়। দিবে । 

ইহাঁতে নুন দিবে না তাহ! হইলে শসার জল বাহির হইবে। 
নিজে নুন দিয়া খাইবে। 


৮৩৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৭৮৬। বাটার সম। 
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উপকরণ।-_পাবদ। মাছ চারিটা, জল এক গের, গাওয়।-মাথন 
আধ পোয়!, পেঁয়াজ এক ছটাক, নুন প্রায় সিকি তোলা, গোলমরিচ 
গুঁড়া সিকি তোলা, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।_মাছগুলি সাফ করিঞ্জা গলার কাছে চিন্লিয়! তেল 
বাহির করিয়া ফেল। মাছগুলি আন্ত থাকিবে। ধুইবে। 

পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাট। 

হাড়িতে জল চড়াও। জল যেই খন্ধন্‌ করিয়! ফুটিবে নামাইয়া 
মাছগুলি তাহাতে এক একটি করিয়া! ছাড়িবে। হাড়ি ঢাকা দিয়] 
আর একবার উনানে চড়াইয়া দিবে। মিনিট দশের ভিতর মাছ 
ভাপিয়া উঠিলে নামাইয়৷ জল ঝরাইয়! ফেল। এখন একটি প্লেটে 
আস্ত আজাইয়। রাখ। মাখন গলাও। 

ঘি চড়াইয়া পেয়াজগ্ডলি ব্রন কর। 

মাছের উপরে মাথন-মারা ঘি ঢালিয়া দাও। তাহার উপরে 
পেঁয়াজ ভাঙ্গা ছড়াইয়া দাও। ইহার উপরে আবার স্ুন ও গোল- 
মরিচ গুড় ছড়াইয়। দিবে। 
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উপকরণ ।--ডিম ছয়টা, বোম্বাই বড় শাদা পেয়ান্স দুইটা, ছুধ 
এক পোয়া, মাখন এক কীচ্চা, ময়দা আধ তোলা। 


থু 


চতৃবিংশ অধ্যায়! ৮৪৬ 


প্রণালী ।-ছরটা ডিম পিদ্ধ করিতে চড়াই দাও। প্রায় 
মিনিট পনের পরে দিক্ধ হইয়। গেলে নামাইয়। ঠাণ্ডা জলে ফেলিয়া 
দিবে । তারপরে এই জবেতেই পেঁয়াজ দুটো! আন্ত সিদ্ধ করিতে 
চড়াইবে। যখন আধ-সিদ্ধ হইগ] আপগিবে নামাইয়। পরিষ্কার 
ঠাণ্ডা জলে পেঁয়াজ ছুটি ছাড়িবে। পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইস্ব 
শ্লইস কাট। এই কাটা পেরাজ দুধে দিয়। প্রায় আধ ঘণ্ট! আস্তে 
আস্তে সিদ্ধ হইতে দাও। ইহাতে মাখন ফেলিয়া দাও । ময়দা” 
একটু জলে গুপ্িয়া ঢালিয়া দাও | নাড়িতে থাক। এখন ডিমের 
খোম ছাড়াইয়া লম্মাদিকে চার চির করিয়৷ কাঁটিয়।৷ একটি পাত্রে 
রাখিয়! দাও । কাষ্টার্ভ বেশ গাঢ় হইয়। আপিলে ডিমের উপরে 
ঢালিয়! দিবে। 

'কুটার মিপেট কাটিয়া খিয়ে ভাজিয়া ইহার চারিধারে সাজাইয়া 
দাও । 





৭৮৮। লিদ্ধ মাছ এবং দুধের সন । 
80£ 

উপকরণ ।_-.ক?হল| বা রুই অথব। ভেটকী এক মের ওজনের, 
বড় পেঁগাজ একটি, কাঁচালঞ্চ। ছু তিনটা, তেজপাতা তিন 
খানি, দারচিনি 'আধ তোলা, ছুধ দেড় পোয়া, ময়দা এক কীচ্চা, 
যুরণীর ডিম চারিট।, মুন পিকি তোপা, জল আধ পোয়া, নেবু 


ছুটা। 
প্রণালী ।--মাঁছের জাশ শাক করিয়। কানকোটা কেবল মাত্র 


ফাঁক করিয়! তাহার ভিতর হইতে ফুলকো ও আ্ারি টানিয়া 








৮৪১ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


বাহির করিয়া ফেলিবে। উহার ভিতর দি জল ঢালিয়া খুব 
ভাল করিয়। পেটের ভিতরট। ধুইয়৷ ফেলিবে। 

পেঁগাজ চাকা কাট । কাঁচালগ্ষ৷ চিরিয়া রাখ । নেবু ছুটির রস 
করিয়। রাখ । মাছে নেবুর রস মাথিয়! প্রায় একঘণ্টাকাল তিজাইয়া 
রাখ। 

এখন একটি হ্বাড়িতে এমন জল চড়াও যে ঠিক মাছের উপর 
পর্যন্ত হইবে । জলট। গরম হইয়া উঠিলে আস্তে আস্তে মাছটা 
হাড়ির ভিতরে রাখিয়া দাও। এখন ইহাতে পেঁয়াজ, কাচালছ্কা, 
দুখানি তেজপাতা ছাড়। ঘিনিট পনের কুড়ির ভিতরে মাছটা সিদ্ধ 
হইয়া গেলে নামাইয়া জল ঝারাইয়া মাছটা একটি লং প্লেটে রাখিয়া 
দাও। 

এখন ছুটী ডিমের শফেদি লইয়| কু্গুম €টা অন্য কাজের জন্য 
রাখিয়া দিবে। একটি কাটা দিয়া শফেনি ফেটাও | ইহাতে ময়দ| 
ও নুন মিশাও এবং অল্প অল্প করিয়া মাধ পোয়া জলটুকু মিশাও । 
ময়দা বেশ মোলায়েম হইয়া জলের সহিত মিলিয়া যায় যেন 
তারপরে ইহাতে দুধ মিশাও। এখন সসপ্যানে গোলাটা ঢালিয়! 
দাও। দারচিনি ও একখানা তেজপাতা ছাড় একদিক হইতে 
চামচে কতিয়া হিলাইবে। মিনিট আটের ভিতর গাড় হইয়। গেলেই 
ন্মমাইয়। ক্রমাগত চামচে করিয়া নাড়িয়া ঠাওা কর। ঠাণ্ডা 
হইয়া গেলে চাগচে করিয়া উঠাইয়। উঠাইয়া মাছের উপরে কাষ্টাড 
দাও । 

বাকী ডিম ছুটী প্িদ্ধ করিপ়া খোল| ছাড়াও; এবং চারফাণি 
করিয় কাটিয়। মাঁছের উপরে সাঁজাইয়। দাও । 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৪২ 


৭৮৯ ।--কই বয়েল ও এখেণভিবস | 
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উপকরণ ।_-বড় দিশি কই ছয়টি, পির্ক। তিন ছটাক, জল আধ- 
সের, পেঁয়াজ ছুটি, নুন প্রায় দশআানি ভর, বাগানে মশলা হু তিন 
ভাল, গোলমরিচ দিকি তোলা, ময়দ| এক কীচ্চা, ঘি বা মাখন আধ 
ছটাক, এক্ষোরভিসন আধছটাক, কীচ1 লঙ্কা ছুইট]। 

প্রণালী ।--বড় দেখিয়া দিশি কই আনিবে। ত্াশার্দি সাফ 
করিয়া তাহার আীতরিট। বাহির করিয়া ফেল। ইহা হইতে মেটেট! 
কাটিয়া রাখিয়! দিবে। পরে কাজে লাগিবে। মাছগুলি ভাল করিয়! 
ধোও । 

পেয়াজ চাকা কাট। বাগানে মশল! ছ তিন টুকরা করিয়া বাছিয়া 
রাখ । 

একটি হীাড়িতে আধসের জল, সির্কা, অদ্দেক পেয়াজ চাকা, 
বাগানে মশলা এবং দিকি তোলা নুন দিয়া চড়াইয়৷ দাও। জলটা 
ফুটিয়া উঠিলে মাছ ছাড়। মিনিট পোনের কুড়ির ভিতরে মাছ ভাপিয়া 
গেলে নামাইয়৷ মাছ গুলি অতি সাবধানে একটি বাদনে উঠাইয় 
রাখ। স্থপট। ছাকিয়! রাখ। ও 

ঘি বা মাখন চড়াও! বাকী অদ্ধেক পেঁয়াজ্জ চাকা ইহাতে ছাড়। 
বেশ লাল হুইয়া আদিলে প্র সুপ ঢালিয়! বাঘার দাও্ড । কইমাছের 
মেটেগুপি কুচাইয়। দাও, ইহাতে ছুইটি কাচা লঙ্কা ও নুন দাও। প্রায় 
মিনিট পোনের ফুটিলে পর অল্প সুপ উঠাইঃ। ময়দা গো এবং ইহাতে 
ঢালিয়। দাও। হুপটা চামচ দিয়া নাড়িয়। দাও। গাঢ় হইলে পর- 


৮৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


গোল মরিচ গুঁড়। ও একোভিমদ দাও । ছু একবার-নাড়িয়! মাছের 
উপরে ঢালিয়া দাও । 
ইহার সহিত নেবু কাটিয়! দিবে । পাগ্নি ভাঙা দিবে। 





' ৭১০ 1-_কাল ভৈইন মাছ বয়েল। 
2০২ 

উপকরণ।-__কাল ভৈইসের গাতের মাছ একসের, জল এক 
সের, সুন প্রায় সওয়। তোলা, নেবু তিনটা, মাছের ডিম আধ পোয়া, 
পাঠ্লি আধ পোস্া, মাখন এক ছটাক, এক্ষোতিপস আধ ছটাক, রাই 
আধ কাচ্চ, ময়দ। একছটাক। 

প্রণালী ।-_মাছের গখশ এবং কাল ছাল পরিস্কার করিয়া ছাড়া- 
ইয়! ফেন। একটি শাফ ঝাড়নে করিয়। মাছকে বাধ । 

নেবুর রম করিয়া রাখ। 
.. গ্কটি ছাড়িতে জল চড়াইয়া তাহাতে এক তোলা নুন ও প্রায় 
দেড়ছটাক নেবুর রস ঢালিয়! দাও। জলের ফেনা উঠিলে পর তাহা 
উঠাইয়। ফেল | তারপরে মাছ ছাড় । প্রায় মিনিট কুড়ি কি পঁচিশ 
দিদ্ধ হইতে দাও। সিদ্ধ হইলে পর মাছটী কাপড় হইতে খুলিয়া 
একটি বাসনের ঠিক মধ্য স্থলে রাখিয়! দাও । 

ফ্রাইপ্যান চড়াইয়। মাখন গলাইয়া মাছের উপরে ঢাঁলিয়া দাও) 

মাছের ডিম শ্লাইস শ্লাইস করিয়া কাটিয়া রাখ । 

এক ছটাক মক্সদাতে সিকি তোল! নুন মিশাও। মাছের ডিমের 

গ্রত্যেক শ্লাইসে এই ময়দা মাথ। 








.চতুধিংশ অধ্যায় । ৮৪৪ 


. খি চড়াও। ডিম ভাজ। তারপরে পাণ্রি মুচমুচে করিয়া ভাজিয়া 
উঠাও। এখন ইহাতেই আধ পোয়া জল ঢাপিয়। দিয়া খুত্তি করিয়া 
সব পোড়া দাগ গুলা জলে গুলিয়। দাও। জলট! ফুটিতে থাকিলে 
সসে রাই যিশাইয়া ঢালিয়া দাও। বেশ গাঢ় বুকম হইয়া আসিলে 
নামাইয়া মাছের উপরে ঢালিয়! দাও । আর একটি বাসনে এই 
ডিম ভাজ। মধাক্ছলে রাখিয়া পারি ভাজা! চারিধারে দিয়া মাজাও। 
যখন মাছ বয়েল দিতে হইবে সঙ্গে এ বাসনটা ও লইয়! যাইতে 
হইবে। 





৭৯১ ।--দইমাছ। 
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২. উপকরণ।-_ইলিশ মাছ একটি, কামিনী আতপ চাল আধ মুঠি 
জল 'আাধ. সের, ভাল খুলি দই আধ সের, আদা সিকি তোলা, কীচা- 
লঙ্কণ ছাট, নুন প্রায় আধ তোলা, জীরা সিকি তোলা, গাওয়া ধি এক 
ছটাক। টু 

প্রণাণী।__ একটি, তিনপোয়া বা একসের ওজনের ইলিশ মাছ 
আনিয়া প্রথমে তাহার আশ গ্রভৃতি যাহা কাটিবার কাট।* 
তারপরে মূড়। আর ল্যাজা বাদ দিয়া কেবল ইহার মধ্যের মাছ 
লও । এখনগণাৎ ও পেটির মাছ আলাদ! করিয়া কাট। মাছ গুলি 
ধুইয়া ফেল। 

আদা ও কীচা লঙ্কা মিহি লঙ্থা কুচি কাটিয়া রাখ । 





* ৮০5 পৃষ্ঠায় ইলিশ মাছের ই,তে “ইলিশ সাছ বানান" দেখ। 


৮৪৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


জীব| কাঠখোলায় চমকাই়া!* গুঁড়াইয়। একটি কাগজে মুডিয়া 
রাখিবে; তা না হইলে ইহার নুগন্ধ বাহির হইয়া যাইবে । 

এইবারে একটী ছোট হাশড়িতে গল চড়াও । কামিনী আতপ 
চাল (তোমার পাঁচ অঙ্গুলিতে যত গুপি চাল ধরিবে তাহাই দিলে ।) 
ছাড়। হাড়ি ঢাক। চাল আন সিদ্ধ হুইয়া আসিলে মাছ ছাড়। 
আবার হাড়ি ঢাক। প্রায় মিনিট আটের ভিতবে মাছ ভাপিয়া 
াইবে ! তখন হাড়ি নামাইয়া এক একটি করিরা মাছ বাহির কর। 
ভাল জল দিয় মাছ গুলি একবার ধুইঘ্! লও । 

এখন দ্ইট! কাপড়ের ছণাকনিতে একবার ছণাকিয়! লও । একটি 
গাঢ়ু। পাত্রে রাখিয়া দাও । আদা, কাচ! লঙ্কা ও শন মিশাও। এই- 
বারে মাছ খুলি ইহাতে দাও। তার পরে ভাজ। জীরা গুঁড়া 
দইয়ের উপরে ছড়াইরা দাও। সবশেষে ঠিক খাইতে দিবার 
আগেই গরম গাওয়। ঘি ইহার উপরে ছড়াইয়। দিয়। একবার চামচে 
করিয়। আস্তে আস্তে নাড়িয় দিবে। তারপরে পাঠাইবে। 

রুই মাছের দইমাছ ও এই নিয়মে করিতে হইবে। 

ভোজনবিধি ।__ এই দূইমাছ যেমন বাঙ্গলা ভোজনে .তেমনি 
ইত্রাজী ডিনার বা ব্রেকফাষ্টে চলিতে পারে। ? 

৭৯২1--দয়ে চিংড়ী। 

0£ 

উপকরণ ।__ঘি-ওলা বাগদ! চিহড়ী বাটা, দই দেড় পোয়া, 
ভাতের ফেন আধসের, আদ। দিকি তোল!, নুন প্রায় ছ আনিভর, 











* প্রথম খণ্ডের সপ্তম অদ্যায়ের ৩৬৭ পৃষ্টায় “কাঠখোলায় চমকান" দেখু। 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৮৪৬ 


কণচা লঙ্কা ছুট, জীরা সিকি তোলা, শুরু। লঙ্কা একটি, গাওয়া ঘি 
একছটাক। 

প্রথালী ।-বেশ লালধি-ওল! দেখিয়া চিংড়ী আনিবে । কেবল 
মাত্র ইহার শুয়1 ও প! গুল৷ কাটিয়া! ফেলিবে। 

আদ! ও কাচালক্কা মিহিকুচি কাট । জীরা ও শ্ুরালগ্কা কাঠধো- 
লায় চমকাইয়া রাখ । 

ভাতের ফেনে মাছ গুলি ছাড়িয়া ভাপাও। দশ পনের মিনিটের 
মধ্যে হইয়া যাইবে তখন নামাইয়া মাছ গুলি উঠাও । এখন 
মাছের পৌষাক সব খুলিয়৷ ফেল। 

দই হাতে করিয়া ফেটাইয়া লও | নুন, আদ ও কাচা লঙ্কা 
মিলাও। তারপরে মাছ ছাড়। জীর! ও লক্ষ! গুঁড়া ছড়াইয়৷ দাও । 
তার পরেধগা ওয়া খি উপগ্ধে ছড়াইয়া দাও। 





৭৯৩। কীকড়ার খোলাপিটে | (হট ক্র্যাব)। 
202. 

উপকরণ।-_খোলাশ্ুদ্ধ কাকড়া আড়াই পোয়। (ছয়টা), পেঁয়াজ 
একছটাক, আদ! একতোলা, কাচা লঙ্কা পাঁচ ছটাক, পার্লি ও সেলে- 
রির পাচ ছয়টা পাতা অভাবে পুদিনার পাতা চার পীচট1), ঘি পাঁচ 
ঝাচ্চা, সুজি দেড় ছটাক, ছোট এলাচ একটা, জায়ফল সিকিখানা, 
দারচিনি ছয়ানি ভর, লঙ্গ তিনটা, গোলমরিচ গুঁড়া ছয়ানি তর, নুন 
ছয়অ/নি ভর, বিশ্কটেরগু'ড়া বা বাসি পাউকটার গুঁড়া আধছটাক, 


জল সাড়ে তিন পোয়া, সুন ছয়আানি তব। 
৯৭ 








৮৪৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


গ্রণালী।--আদাঁর খোসা ছাড়াইয়া রাখ । পে়াজের ধোসা 
ছাড়াও। কীচ| লঙ্কার বৌটা ছাড়াও। সবগুলি ধুইয়া লও । এবারে 
আদ, পৌ়াজ, কাটা লঙ্কা, পাগ্নি ও সেলেরির পাতা৷ বা পুদিন! পাতা 
এই সব গুলি কিমা কর। ছোট এলাচ, দারচিনি, জায়ফল, লঙ্গ 
একত্রে কুটিয়া গুঁড়া করিয়া রাখ। গোলমরিচ গুঁড়া না থাকেতো 
তাহা ও একটু গুঁড়াইয়া রাখ। - 

বিশ্ব ব। পাউকটা গুড়া করিয়া রাখ । গাউকটী নরম থাঁকিলে 
তাওয়া করিয়া! আগুণে সৌঁকিয়। তারপরে গু'ড়াইতে হইবে। 

তিন পোয়া জল দিয়া খোলাশুদ্ধ কাকড়! গুলি দিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়। দাও । প্রায় তিন কোঘার্টার কি এক ঘণ্ট পরে সিঙ্ 
হইলে নামাইয়! জল ঝারাইয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। ঠাণ্ডা হইলে পর 

: ইহার শখস অথাৎ মাস বাহির কর। খোলাটা ধীরে ববীরে 
. খুলিয়া আলাদা] রাখিয়া দাও, ইহ পরে কাজে লাগিবে। কীকড়ার 

ডিম ও শাস সব বাহির কর। খোলার ভিতরে যে ডিম থাকিবে 
তাহা ও খুলিয়া লইবে। এক দফা! শাস অর্থাৎ মাংস বাহির করিয়া 
লইবে। তারপরে আবার শশাসের ভিতর হইতে ছোট ছোট খোল! 
সমুদয় বাছিয়া ফেলিতে হইবে। ছুরি দিয়া কীকিড়ার শান বা! মাংস 
কিম। করিয়া? রাখ । 

কাকড়ার খোলার চোখ শুঁয়। আদি যাহা থাকিবে, কাটিয়া, 
ফেলি ঝামা দ্বারা অথব! শুধুই ঘষড়াইয়া পরিষ্কার কর। কীকড়া 
গনিদ্ধ হইলে খোলার রং লাল হইয়া যায়; ত্ষড়াইয়া ধুইলে যে অল্প 
স্বল্প কালো দাগ থাকে সব উঠিয়া গিয়া খোলাগুলি আরে! বেশ পরি- 


কার লাল হইদে। দেখিতে আরো ভাল হইকে। ্ 


চতুধিংশ অধ্যায় । ৮৪৮. 


ঘি চড়াও; ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে কুচাঁন আদা, গেঁয়াজাদি 
ছাড়। একটু ভাজা! তাজ। হইলেই অর্থাৎ প্রায় মিনিট ছুই পরে 
স্থজি ছাড়িবে নাড়িতে থাক। মিনিট চার পরে যখন সুজির 
কাঁচাটে ভাব এবং হাল্সে গন্ধ চলিয়া গিয়াছে দেখিবে তখন 
ককাকড়ার শশস ছাড়িবে। খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাড়িতে থাক। 
হুছধির সহিত কীাকড়ার শী বেশ মিশিয়া গেলে এবং ইহার রং 
ঘোর হল.দে হয়৷ আসিলে পর (প্রায় মিনিট পাচ পরে) দেড় 
ছটাক জল দাও এবং নাড়িয়া দাও। মিনিট ছুই পরে নাড়িয়া 
চাড়িয়৷ নামাইয়া ফেলিবে। কীকড়ার খোলার ছন্য ইহাই পুর 
প্রস্তুত হইল। এইবারে খোলার ভিতরে চেপ্টাইয়। চেগ্টাইয়! 
পুর ভর। 

তাওয়া! চড়াইয়া বিশ্ব, বা পাউকটার গুঁড়া ঈষৎ লাল করিয়া 
সোঁকিয়া লও। ছ এক মিনি তাওয়! উনানের উপরে রাধিলেই ৯ 
সৌঁকা হইয়া! যাইবে। কাকড়ার খোলার ভিতরে যে শশস পোরা 
হইয়াছে তাহার উপরে এই ভাজ কুটার গুঁড়া অল অল্প ছড়াইয়া 
দাও । ূ পু 

কাকড়ার ধোলাপিটে একটু নেবুর রসঃদিয়াও খাইতে পার। 

ভোঙ্জন বিধি ।_-ভিনারে. ইহাকে মাছের অএের শ্রেণীতে ব্যব- 
হার করা যাইতে পারে। আমাদের লুচির সঙ্গেও বেশ খাওয়] চলে | 

গুণাগ্ডপ।-কর্কটঃ স্পট বিন্যুত্রঃ সন্ধাতা নিলপিওজিৎ। 


(রাজবল্লভ ) 
কাকড়ার মাংস মলমুত্র বিরেচক, 


ভগ্রন্ধানকারী এবং বাতপিত্ত নাশক। 


৮৪৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


কুলীরকস্য মাংসম্ধ শীতং ধাতু বিবদ্দকং 
বৃষ্য রক্ত প্রবাহ ও স্্রীণাৎ শমযতি ক্ষণাৎ ॥ 1 
(বৈদ্যক নির্ঘণ্ট, ) 
কাকড়ার মাংস শীতল, ধাতু পোঁষক বলকর ও স্্রীদিগের র্ 
প্রবাহের প্রশমনকারী |. 





৭881 মাছের বেক। 

উপকরণ।_-আধমের কই মাছ, ঘি এক পোয়া, স্ুন আধ 
তোলা) 
_ প্রণালী।_আশশুদ্ধ মাছ ধুইয়া নুন মাথ। এবারে একটি 
হণাড়িতে ঘি দিয়া মাছ ছাড়। উপরে নীচে আগুণ দাও। বেশ 
ভাল করিয়া বেক হইলে আশগুলি পুড়িয়া গেলে গর বুঝিবে ঠিক 
হইয়াছে । তখন নামাইবে | 

একটি ঝাড়নে করিয়া ইহার পোড়া আশ রগড়াইয়া মুছিষ়া 
ফেলিবে। তারপরে একটি বাসনে করিয়া দিবে । 

ইহার সহিত মুচমুচে আলু ভাজা আর পুদিনা বা বিলাতীঃ 
বেগ্ুণের সস দিতে হইবে। এক্রোভিসস দিয়াও খাইতে পার । 





৭৯৫ | কুচা চিংড়ীর বারাছু । 





20: সপাস্পিি 
উপকরণ।__-শুরা। লঙ্কা চারিটা, সরিষা এক কণীচ্চা, নুন আধ 
কচ্চাটাক, পেঁয়াজ বারটা, রম্থুম একটা, আদা এক গিরা, চিংড়ী 


চতুবিংশ অধ্যায় । ৮৫৭ 


মাছ আধ পোয়া, আম বা তেঁতুল কাঙ্ছন্দি দেড় ছটাক, ঘি আধ 
ছটাক । 

প্রথালী ।_লগ্কা, সরিষা, পৌ়াজ, রমন, আদা, চিংড়ী মাছ, 
কান্দি এই দ্রবাগুছি সব আলাদ। আলাদ। করিয়া শিলে বাঁটিয়া 
লও। বাঁটা হইলে সব একসঙ্গে মাখ। উহাতে হুনটুকু ও বিটুকু 
বেশ করিয়া মাখিয়ী সবট1 একট! কলাপাতে রাখ । এই' বাৰে উহার 
উপর আর'এক টুকরা কলাপাতা চাপা দিয়া দড়ি দিয়া বেশ করিয়া 
বাধ। 

এইবায়ে একট! তৈ বা তাওয়াতে একটু ঘি মাখাইয়া তাহাতে 
কলাপাতা মোড়া মাছটা রাখ। তাওয়ার উপরে একটা চেপট। 
পাত্র চাপা'দাও। উনানের ,মধ্যম আচ থাকিলেই ভাল হয়, যেন 
একেবারে মন্দা আচ না হয়। পচ মিনিট পরে চারা দেওয়। 
পাত্রটা খুলিয়া কলাপাতা উল.টাইয় পাল টাইয়া দাও। মধ্যে মধোঁ 
এইরূপ নাড়িয়! দিতে হইবে। অর্বশুদ্ধ পনের মিনিট উনানের 
উপরে থাকিবে। কলাপাতাটা পোড়া পোড়া হইলে উনান হইতে 
নামাইয়! রাখিবে। এখন দড়ি বাধা কলাপাতা খুলিয়। মাছটা একটা 
পাত্রে ঢালিয়। রাখ । 

ভোজন॥বিধি।--ইহা ভাল ভাতের নক্গে খাইতে পার। স্বাখন 
ও পাউরুটার সঙ্গে খাও বেশ লাগিবে। ডিনারে খাইতে দিতে 
হইলে মাছের সাইড ডিসের সহিত দিবে । 


৮৫৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৭৯৬। কাহ্ুন্দি মাছ। 





208 





উপকরণ।-_একি আধ সের ওজনের ভেটকী মাছ, আদা! এক 
তোলা, পোয়া পাচ ছয়টা (পেয়াজ ইচ্ছামত না দিলেও হয়), 
গরিষা আধতোলা, শুরু! লঙ্ক! তিন চারিটা, গোলমরিচ গুড়া সিকি 
তোলা, রাই সিকি তোলা, নুন প্রাম্ম পোন তোলা, পাতি বা কাগজজি 
নেবু একটা, দই আধ ছটাক, রহ্থন তিন চার কোর! (ইচ্ছামত ন1 
দিলেও হয়), কাহুন্দি আধ ছটাক, ঘি এক ছটাঁক। 


প্রণানী ।--আদা, পেয়াজ, রস্থন, সরিষা ও. শুরা লক্কা মিহি 
করিয়া পিষিয়! একটি পাত্রে রাখ। ইহাতে রাই, গোলমরিচ গুড়া, 
নুন, নেবুর রস, কাহুন্দি, দই, ঘি সব একত্রে মিশাও । 

মাছটা আনিয়া রাখ। প্রথমে ইহার ডানা কাটিয়া! ফেল, তারপরে 
আশ ছাড়াইয়৷ ফেল। এইবারে গলার কাছে একটু চিরিয়া সমুদয় 
তেল ও কানকোর ভিতর হইতে ফুলকো টানিয়! বাহিক় করিয়। . 
ফেল। 


মাছটাকে রগড়াইয়া রগড়াইয়া৷ পরিষ্কার করিয়। ধুইয়া ফেল। 
মাছে ছুই পিঠে আড় তাগে ছু তিন স্থানে চিররিয়া দাও। পূর্বের যে 
মশলা, দই ও কান্ুন্দি প্রভৃতির সহিত মিশাইয়া রাখিয়াছ তাহা 
আন। উহা মাছের চেরা স্থানের ভিতরে একটু আধটু যা ধরে 
ঢুকাইয়। দাও। তার পরে মাছের মুখের ভিতরে এবং গলার 
থলিতে (যেখান হইতে তেল ইত্যাদি বাহির করা৷ গেছে ) তাহার 
ভিতরে ঠেশিয়া এই মশলা পোর। অবশিষ্ট যাহা! থাকিবে মাছের” 


চতুধিংশ অধ্যায়! ৮৫হ 


উপরে নীচে মাথিয়া একটা কলাপাতাতে ঝা পাচ ছয়টা লাউ বা 
কুমড়। পাতাতে ভাল করিয়া জড়াইয়৷ একটি দড়ি দিয়া বাধ। 

এইবারে উনানের উপরে তাওয়া বা গ্রীলদানি (07101707 
ধাহ্বাতে রুটা তোষ করে।) চড়াইয়া তাহার উপরে কাহুশ্দি প্রভৃতি 
মিশ্রিত মশলা মাথা! মাছ্টা রাখ । কলাপাতের এক পিঠ শুকাইয়া 
কাল হইয়া] আগিতেছে দেখিলে আর এক পিঠ উপ্টাইয়া দিবে । 
কলাপাতা অল্প অল্প পুড়িয়া আসিতেছে দেখিলে এবং ইহার কাচা 
ধং চলিয়া গেলেই বুঝিতে পারিবে যে কাঙ্গন্দি মাছ প্রস্তত হইয়াছে 
তবু একট! কাঠি দিয়! ল্যাজার দিকে বিধাইয়া দেখিবে মাছ সিদ্ধ 
হইয়া গিয়াছে কিনা। ইহা সিদ্ধ হইতে প্রায় মিনিট পনের কুড়ি 
লাগে। 
ইলিশ, মৃগেল প্রভৃতি অন্যান্য মাছেরও কানুন্দি মাছ হইয়! 
খাকে। 

ভোজন বিধি ।_ইছা! ডাল ভাতের সঙ্গে খাও বেশ লাণিবে। 
আটার রুটা, মাখন পাউরুটার সহিত কাহুন্দি মাছ খাইতে বেশ 
লাগে। রর 

কাহুন্রি মাছ মুখপ্রিয় ও রুচিকর। 





৭৯৭। কুচা চিড়ীর বাডুয়া। 

৮7720 

উপকরণ ।_-কুচা চিংড়ী এক পোরা, পেঁয়াজ পাঁচট?, শুক্লা মরিচ 
একটা, আদ। এক গিরা, রমন এক কোয়া, হলুদ বাট! আধ তোল! 





৮৫ত আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


গোল মরিচ গু'ড়া সিকি তোলা, নুন আধ তোলা, লরিষা তেল প্রায় 
এক ছটাঁক, কলাপাত! ছু বিঘ্বৎ লম্বা! । 

প্রণালী ।-_চিংড়ীর সব খোল। ছাড়াইয়া ফেল। শিলে বাঁটা। 
পেয়াজ, লঙ্কা, আদা, রম্নুন ও হলুদ একত্রে পিষ | 

বাটা মাছে বাটা মশলা, গোলমরিচ গুঁড়া ও নুন মাথ। একটি 
ফলাপাতাতে একটু সরিষা তেল মাথিয়া দাও। উহার উপরে মশল! 
মাথা বাটা মাছ বিছাইয়া দিঘ। আথ ছটাক সরিষ| তেল ইহার 
উপরে ছড়াইয়া দাও। এখন কলাপাত্তা মুড়িপনা একটি হাঁড়ির 
ভিতরে রাখিয়। হাড়ি উনানে চড়াইয়। দ্াও। ঢাক। মাছের জল 

. আপনিই বাহির হইয়! সিদ্ধ হইয়া যাইবে। তার পরে নামাইবে ৷ 

ভোজন বিধি।__ইহা! ডাল ভুতের ঘহিত খাইতে ভাল। 

ডিনারে মাছের সাইড ডিসের সহিত,দিবে। 





৭৯৮। মাছের সিকতকাবাব। 
905 

উপকরণ :_+পাঁক। কইমাছ এক পোয়াঠুপেয়াজ তিন কীচ্চা, 
ভাঁদা আধ তোলা, রহুন পাচ ছয় কোয়া, শুরুলঙ্ক! ছু তিনটা, গরম 
মশলার গুঁড়া ছয়ানি ভর, গোলমরিচ গু'ড়। ছুয়ানি ভর, ুন আঁধ 
তোলা, দই এক ছটাক, ঘি তিন কীচ্চ!। 

প্রণালী ।__ইছার জন্য যখন মাছ বাছিষ] লইবে কীটাওলা মাছ 
লইবে না। মাছের যে অংশে কাট। নাই মেই অংশ লইতে হইবে 
যে বড় বড় ছু একটা কাটা! থাকিবে তাহা তুলিয়া ফেলিবে। মা 
ডুমা করিয়াহুমাছ কাটিস্কা ধুইয়া রাখ । 


চভূধিংপ অধায়। ৮৫৪ 


আধ ছটাক পেঁয়াজ ভাজিবার জন্য কুঢাইগনা রাখ। বাকী 
পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইয়া রাখ 
খি চড়াও। কুচি পেয়াজ গুলি বেশ লাল করিয়৷ ভাজি 
উঠাও। . রঃ 
এইবারে খোঁস! ছাড়ান কাচা পেয়জ, আদা, রহুন, শুরা লঙ্কা, 
ও ভাজ। পেঁয়াজ সব একত্রে মিহি করিয়া পিখিয়া রাখ। 
এই পেষা মশলা, গরম মশলার গ্রড়ী, নুন, গোলমরিচ গুড়া, 
“দই এবং ঘি সব একত্রে মিশাইয়া মাছে মাথ। এইবারে একটি 
লোহার সিক আনিয়! মাছগুলি সিকে গাথ। কাঠ কয়লার তেজ 
আচে সঁক। শীঘ্র হইয়া যাইবে। বাসনে যে মশলাটুকু বাঁকী 
থাকিবে সে মশলা টুকুও মাছে মাধাইয়! পিক ঘৃরাইয়া! ঘুরাইয়! দিবে । 
সন্দাচে মাছ ভাঙ্গিক যাইবে । 
পাকা কই, মুগেল, কাতলা, ভেটকী, পাকা! যোঁল, বাগদ! বাঁ 
গলদা চিংড়ীর দিক কাবাঝ ভাল হয়। 
কই মাছের গুণ। 
রোহিতঃ সর্ধমৎস্যানাং বরোবৃষ্যোহর্দিতাত্তিিৎ্ 
কষায়ান্থরসঃ স্বাহুর্বাতপ্রোঃ নাতিপিত্ুৎ | 
উর্দজক্ুগতারোগান্‌ হণ্যাদ্রো হিতমুণকম্‌ ॥ 
সকল মৎস্য অপেক্ষা রোহিত মৎস্যই শ্রেঠ। এই মৎস্য 
ঈষৎ কষায়রস, স্বাহুবৃষ্য, কিঞ্চিৎ পিত্তকারী এবং বাতি, অর্দিতের 
শাস্তি কারক। এই মত্ষ্যের মূড়! তক্ষণ করিলে উর্দূজক্রুগত রোগ 
“প্রশমিত হয়। 
ভি 


৮৫৫ আমিহ & নিহামিং আহার । 


৭৯৯। মাছের ভুস্নি কাঁনাব। 
স্পা 04 শপ 

উপকরণ ৮--মাছ এক পো, পেয়াজ এক ছটীক, দই আধ 
ছটাক, নেবু একটা, গরম মশলার গুড়া ছুয়ানি ভর, গোলমবিছ ড় 
ছুআনি তর, গুরু লঙ্কা ছটা, আদা আধতোল, রহুন ছু কোয়া, হুন 
আধতোবা, তেল একতোলা, থি এক ছটাক। - 

প্রণালী ।--ধাই মাছ বা আততি মান্ছ আনিয়! শিরের কাটার ছপাশ 
হইতে মাছ কাটিয়া লইবে। ছু আঙ্গল চওড়া করিয়! এক বিঘৎ বা 
আধ বিথৎ লম্বা করিয়া মাছ কাট। অল্প থুড়িবে। 

পেয়াজ কুচি কর । এক ছটাক ঘি চড়াইয়! ভাঁজ! ভা! পেয়াজ, 
আদা। রলুন। গুরু লঙ্কা একত্রে পেষ। 

এই বাটামশলাতে দই বা নেবুর রন, মুনঃ গরমমশলা গুড়া, 
গোলমরিচ শুঁড়া ও তেল সব একত্রে মিলাইয়! তারপরে ইহাতে মাঁছ 
মাথ। এখন একটা কাঠিতে গীধিয়া লইয়া ঘুরাইয়] জড়াও। কাঠের 
আগুনে সঁক। সিনিট দশের ভিতর হুইয় বাইবে। মশল! গলা 
গলা হইলে আগুনে পড়িবে । শুক্লা থাকিলে আগুনে পড়িবে না) 
বেশ মাছের গায়ে লাগিয়া! থাকিবে অথট্ট মাছ সিদ্ধ হইয়া বাইবে। 

যে কোন পাকা মীছের এইরূপ করিতে পার! বাক্স । 





৮০৯1 গাছ পোড়া 
পপি 0 ইপ্পা্পপ 
প্রগানী যে কোন মাহে সুনংসাখিরা কলাপাতা দিয়া জড়াইবে। 
তারপরে কলাপাতার উপরে আবার কাঁদ! মাখিবে। পদে কাঠ 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৯৬ 


করলার উনানে পোড়াইডে দিষে। তারপরে উপরের কলাঁপাতা 
ছাড়ায়! মাছটি বাহির করিৰে। 
ভাতের সহিত খাইতে দিলে তেল ছুন মাঁথিয়! খাইবে । 
ডিনাধে দিতে হইলে মেণুনিম নদ বা এক্চৌভি সঙগ দিল্লা দিবে? 
গুণা৭1--_ইহী খুব পুষ্টিকাপ্নক। 


৮*১। ঝাললি ॥ 

প্রণালী ।-”এফটি ইলিশ মাছ আনিয়া আশ ছাক্ঠাইর। আন্ত 
রাখিঘা বাও। পিছনের পাশ হইস্তে মাছটা চিরিবে। তাহা হইলে 
মাছটি পেটের দিকে প্রশস্ত হইন্না াইধে। ভাপ্নপঞ্ধে ইন্াক্ষ তেল 
টানিরা বাহির করি! ফেলিবে। পরিক্ষার করিয়া ধোও। ইহাতে 
কেধল মাজ্জ সন ও আধ পেষা লঙ্ক! বাটা ( একটা) মাখিরা রাঁখ। 
কাঠকয়লার আগুন কর। একটি লোহার সিকের টোপা দিয়া 
আশশুনটা ঢাঁক। এই টোপার উপরে মাছ রাখ । মাছের এক পিঠ 
কুঁচাইয়! আদিলে আর এক পিঠ উ্ট।ইয়া দিবে। তারপরে ডিতরের 
দিকট। সিকের উপধ্ধে রলাধিবে। এই প্রকারে সমস্ত মাছটা ঝণপিয়। 
নরঙধ হইয়া যাইবে । তারপরে খাইবার উপবুক্ত হইবে । 

ইছীতে গুঞ্ষোভি সদ দিয়াই খাইতে ভাল। 


৮৫৭ 'সামিব ও নিরামিষ আহার । 


৮০২। গলপিঠাচি | 
78085 

উপকরণ।_-বড় ঘিওয়ালা কাকড়। সাতটা, বড় পেজ টি, 
আদা আধ তোলা, নেবু একটি, গোলমরিচ গু'ড়! আধ তোলা, নুন 
প্রায় এক তোলা, জায়ফল গুড়া ছুয়ানি ভর, ঘি একছটাক, মাখন 
আধ ছটাক, ক বা জল আধ পোয়া, বাসী পাঁউরুটা গুড়া আধ 
পোয়া। 

প্রণালী ।--কাকড়া সাফ করিয়া রাখির) দাও। পম্ান্ঞ ও আদ! 
ছেঁচিরা রাখ । নেবু কাটি রস বাহির করিয়া রাখ। 

একটি ছোট হাড়িতে আধ তোল! নুন দিয়া জল চড়াও। জল 
ফুটিয়া উঠিলে কাঁকড়া ছাড়। প্রায় মিনিট কুড়ি পরে কাঁকড়া সিদ্ধ 
হইঞ্জ। গেলে নামাইবে। কীকড়ার উপরের খোলা গুলি খুলিয়া ভাল, 
করিয়া ধুয়া আলাদা রাখ । শাসও ঘি আলাদা আলাদ! বাহির, 
করিয়। বাখ। আনামের ভিতরে যেন একটুও খোল! না থাকে।, 
শাসগুল। মিহি কিমা করিয়া আলাদ। রাখ। ঘি গুলাও কিমা করিয়া, 
আলাদা রাখ। শশাসে আদ! পেয়াজের রস ও. সিকি তোল নুন, 
মাখিয়া রাখ । 

. ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও। কাঁকড়ার শন ছাড়। তিন চার বার 
নাড়িতে নাড়িতে ইহার জল মরিয়। আগিলে ইহাতে ইক দাও।, 
ছতিনস্রিনিটের মধ্যে এই ষ্টক শুকাইরা আসিতে না আস্সিতে 
ইহাতে নেবুর রস, সিকি তোলা! গোল মরিচ গুড়া, এক আনিতর 
জায়ফল শুঁড়া ছড়াইয়। দাও । এক্‌নার্‌ ছুবার নাভ়িয্া রসা-রস 
একিতেই নামাইবে। 


চতুধিংশ অধ্যায় । ৮৫৮ 


এবারে কীকড়ার ছখানি ধোলাতে এই শীস ভর। 

এখন শুরু তাওয়াতে কটিবু গুড়! অল্প লাল করিয়া ভীঁজ। 

কাকড়ার ঘি, কুটী ভাঙ্বা গুড়া, মাখন, নুন, সিকি (তালা 
গোলমরিচ গুড়া, একআনি তর জায়ফল গুড়া সব একত্রে মিশাইয়1 
এ কাকড়ার শীদের উপরে উপরে দিয়া যাও। মিনিট সাঁত,আট বেক 
কর ঠিক হইয়া-যাইরে। কাকড়।া উনানের পার্খে রাখিলে অথব। 
উন্নানের নীচে রাখিলেও ঠিক হইতে পারে। 





৮*৩। ভাপারি। 
, ৮8057 

উপকরণ ।-_গঙ্গার ই্গিশ একটি, গাওয়া ঘি আধ পোয়া, কুলে, 
সু'ড়া এক তোা, শুরা লক্কার গুঁড়া সিকি তোল" নুন প্রায় পোন 
€তোল।। 

গ্রথালী।_ গম্জার ইলিশ আনিয়া আশাদি ছাড়াইয়া এবং তে 
পিত্তাদি বাহির করিয়া মাছটি আস্ত রাখ। বেশ ভাল করিয়া ধুইয়! 
ফেল। একটি কলাপাতার উপরে মাছটি রাখিয়া আর একটি কলা- 
পাতা দিয়া ঢাক । মোটা চালের ভাতের ফেন গালিয়া এই মাছের 
উপরে ভাত ঢালিয়া দাও। মিনিট দশ পনের পরে ভাত গুলি 
উঠাইয়। মাছ বাহির করিয়৷ আনিয়া দেখিবে বেশ সিদ্ধ হইয়া গিয়াছে । 
তখন মাছ একটি গ্রেটের উপরে রাখিয়া দিবে। গরম গাওয়া দ্থি 
ইনার উপকে ঢালিয়া দাও। তারপরে নুন, কুলের গুঁড়া ও শুরু! 
লঙ্কার গুঁড়া ইহার উপরে ছড়াইয়! দাও । 

ইচ্ছামত খাইবার সময় লঙ্কার গুড়া মিশাইতে পার। 


৮৫৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৮০৪1 ভাততঙছিত্া ভাপা? 
০১ 

উপকরণ।-_ইলিশ একটি, হুম শায় পোন তোলা, সরিষা বাটা 
গোন তোলা, কীচা লঙ্কা! বাটা দুটা, খাঁটি সরিষাতেল আধ ছটাফ। 

প্রথালই।--ইলিশ মাছের স্বাশ পিস্তাদি সীফ করিয়া ল্যাজা, 
মড়া বাদ দিয়া কেবল মাছ গুলি খাম্‌ খান করিয়া কট । 

মাছে সরিব। বাটা, কাচা লঙ্কা বাটা প্রবং নুন মাধ । একটি বাসনে 
সাজাইয়! রাখ। সব উপরে সরিষা তেল ছড়াইয়। দাও। এখন ইহার 
উপরে গরম ভাত ঢালিয়! দাও। মিনিট গশ পনের পরে খাইবার 
উপযুক্ত হইবে । তখন ভাত শুদ্ধ প্লেটটা ধরিবে। এই মাছের 
তেলেতে ভাত গুলি পর্যযপ্ত শৃন্থা হইক্স| উঠে । 





৮*৫। মাছের দম্পক। 
চি 

উপকরণ ।-_পাকা রুইমাছ একলের, স্তেতুল (বিচিশ্ুদ্ধ) এক 
ছটাক, বান্খাম একতোলা, কিসমিস আধছটাক, ছোট এলাচ চারি।, 
লঙ্গ আটটা, দারচিনি সিকি ভোলা তেজপাতা প্রায় চললিশখানা, বি 
একপোয়া, দই একপোয়!, ভবন একতোলা, শুরা! লঙ্ব; সতত আটটা, 
হলুদ গিকিতোলা। আদা এফতোলা, পেরাজ অধপোদ্া। ডেঙ্গাক্ষীর 
(মেতুয়। ব! খোর খীর) এককীল্চা, জল আথপোয়া । 

প্রথানী ।-আধপোর! জলে ঠেতুল গাড় করি গুলিয়! রাখ । 
মাছের কেবল মাত্র আশ ছাড়ায়! বড তা ডূম! করিগ্া কাটি এই 
ত্েতুলের জলে একঘপ্টফাঁল ভিজাইয়া বাখ। বাদাম ভিজাইয়! 


তভুবিংশ অধ্যায় । ৮৪ 


খোস। ছাড়ীও। আধ তোন। বাদ্বাদ পিষিবাঁর জন্ত রাখ, আন্ত 
বাকী আধতোল! কুটি করিবার জন্ত রাখ। কিসমিস ধুইয়? 
সবাছ্ছিয়। অক্চেকটা পিষিবায় শ্রষ্ঠ রাখ। বাকী অর্তেকটুকু আন্তই 
ঝাখিয়া দাও। পেঁয়াজগুলিয় ধঘোসা ছাড়াইয়। এক ছটাক পিঘিবাক 
জন্ত রাখ, আর বাফী এক ছটাক কুচি করিবার জন্ত হাখ। ব্াদার 
ধোম! ছাড়াইয়া.স্কাথ। 

আধতোল! বাদাম, আাধতোল। কিসসিন, শুরু! লঙ্কা, হলুগ, আদা? 
এক ছটাক পেঁয়াজ সব পিবিয়া রাখ । আধতোল বাদাম কুচি কাটিয়া 
রাখ। ভাজিবায় জন্ত এক ছটাক পেয়াজ কুচি করিয়া রাখ। তেঁডুলে 
ডিঙ্জান মাছ তাল করিয়া ধুইয়! ফেল । 

একট। কড়াতে এক ছটাক তি দিয়! চড়াই দাও । পেীজকুর্টি 
ছাড়ি নব্বম করিয়া! তাকা। তারপরে কড়। শুদ্ধ লাদাট্য়া রাখ। 
মিনিট ছয় মাতের মধ্যে তাজ। হুইস্কা ধাইবে। 

একটি হাড়ি আন। হাড়ির ভিতরে তেঞ্জপাতাগুলি বিছাইয়া 
দা৪। তেক্গপাত্তার উপরে মাছটা বাধ। মাছের উপরে হি ঢালিয়। 
দ্াও। তারপরে দইয়ের সঙ্গে সমুদয় পেষ! মশলা, সুনঃ ভেলা ক্ষীর সধ 
একত্রে সিশাইয়া উহার উপরে ঢালিয়া দাও। তারপরে বাদাম কুচি? 
আর কিসমিন গুলা, ছোট এলাচ ছাড়াইয়া তাহার দানাগুলি, লঙ্গ, 
দারচিনি জার ই বি লমেত ভাজা পেয়াজ সফভ্ত উহ্থার উপরে 
ঢালিকা দাও। তারপরে ছাড়ির সুখে সরা চাপা দিয়া দাও । ঘথরায় 
আধ পোলা মন্দ! জর দিয়! গাঢ় করিয়া কাইয়ের মৃত করির। গোল । 
তারপরে জরার চাবিখাবে এই মন্্দা-গোল! দিয়া আটিয়! দাও, 
ফাহাতে লরা ও হাড়িয় মুখ একেবাছে আটিসা বার। কিছুতেই মেন 


৮৬১ আম্ ও নিরামিষ আহার। 


ঠাড়ির ভিতরের ভাঁপ না বাহির হইতে পারে। এখন কাঠের কয়লার 
উনানে হাড়ি চড়াইয়। দাও। মাঝে মাঝে ছাড়িট] দুরাইয়। দিবে । 
কাণ দিয়া শুনিবে যতক্ষণ হীড়ির ভিতরে গুড় গুড় শব্ধ শুনিতে 
পাইবে ততক্ষণ মাঝে মাঝে হাড়ি দুরাইয়। নাড়িয়! দিবে, বুঝিবে 
যে ইহাতে এখন শ জল আছে! যখন শে শে শর্খ হইতে থাকিবে 
বুঝিবে জল মরিয়া গিয়াছে তখন নামাইবৈ। এই বারে উনান 
হইতে জলস্ত কয়লা গুলা একৈবারে উঠাইয়া ফেল, ইহাতে উনানের 
স্াচ একেবারে মন্দ! হইয়া যাইবে । এই মন্দা আচে হাড়ি প্রায় 
মিনিট দশ বসাইয়া রাখ তাহ! হইলে এই দমে থাকিয়। মশল৷ প্রতৃতি 
আরো ভালরূপে পাঁক হইয়া! যাইবে। এখন নামাইয়া খাইবার 
আন্ত দিবে। যে পর্ণীস্ত না খাইতে দিবে সেই পরর্ণস্ত গম 
ছাইয়ের উপরে থাকিলেই ভাঁল। মাছের হাড়িটা যখন হইতে 
আগুনে চড়ান গিয়াছে তখম হইতে 'প্রায় মিনিট ত্রিশ সময় লাগিবে। 

অন্যান্য মাছের ও দম্পক হইয়া থাকে। 

ভোজনবিধি ।--লুচি বাঁ ভাতের সঙ্গে খাও। বিশেষতঃ লুচিতে 
ধাইতে ভাল। ইহ! ডিনারের একটা ভিস । 

৮০৬। গলর্%দ চিংড়ীর হাড়ি কাখাব। 

উপকরণ ।--ঘি গল! গলদা চিংভী পাচটা, ছোর্ট এলাচ চারিটী। 
দারচিনি সিকি তোল. লঙ্গ আটটা, পেঁয়াজ ছটি, আদা একতোলাঁ, 
বাদাম দশটী, কিসর্মিদ কুড়িটী, পাট নাই লক্ক! ছুটী, হলুদ এক গিরা, 
তেজপাঁত। চারি খানা, ঘি আধ পোর়!, নারিকেল একটি, দই এক 
পোয়া, জল তিন পো, হন গ্রায় দশ আনি ভর । 





চতুব্ংশ অব্যা। ৮৬২ 


প্রাণী ।চিন়ী মাছ গুলি পোষাক পরাস্ত ॥ খাকিবে 1 কেব্ণ 
ইহার দাড়! গুলি কাটিয়া ফেলিবে । 


একটি ছোট এলাচ, তিনটা লঙ্গ, ছুসানিতর দারচিনি গুড়! 
করিষ। রাখ। 


পেঁয়াজ গ আদার খোসা ছাড়াই সরু সরু কুচাইয়! রাখ । 

বাদাম গুলি ভিজাইয়। খোপ। উঠাও। পাচটি বাদাম পিষিয়। 
রাখ; পাঁচটি বাদাম কুঢাও। কিসমিস গুলি বুইয়! তাহার দশট 
কিসমিস বাটিগ। রাখ । আৰ দশটী আস্ত বাথ। 

হলুদ ও শুরুনপ্ধা পিষিগা রাখ । নারিকেল কুরিয়া তাহার দুধ 
নাহির কর। 

একটি হ।ড়ি চড়াও । তিন পো! জল চড়াও । পোষাক পরাস্ুদ্ধ 
চিংড়ী গুলি সিদ্ধ করিতে চড়াইয়। দাও। মাছ একবার টগ বগ কবিদ্ব 
ছুঁটিয়া উঠিলেই এবং গাঁজর৷ (ফেন! ফেন!) বাহির হইক্কাছে 
দেখিলেই নামাইবে। ইহা খুব সাবধানে দিদ্ধ করিতে হইবে। যেন 
ঘি বাহির হইয়া না যায়। এখন মাছের মুড়ার খোলা অতি আল্গ। 
ভাবে ছাড়াইবে। যেন সেই পাতলা স্রাঁশের মত ছালট। ন! ছাড়ি। 
যায়। তাহা হইলে সব ঘি বাহির হইয়। পড়িবে। মুড়ার গলার কাছে 
কাট। মুড়াগুলি আলাদ! রাখ। মাছের বড় খোলা ছাড়াইয়! তাহার 
ভিতরের কাদাট! টানিয়া বাহির করিয়া ফেল। ডুমা ডুম! বানাও । 
একটি বড় মাছকে তিন টুকর| করিয়া কাটিবে। 

এখন একটি হাড়িতে ঘি চড়াও । চারিটা তেজপাত। ও আস্ত গরম 
মশলা ছাড়। লাল হইলে হলুদ ও লঙ্কাবাটা দাও । কষ। ঘি ্কাড়িলে 


আন্ত কিসমিস, বাদাম কুচি, আদা কুচি দাও। মাছের মূুড়! এবং 
১৯ 


৮৩ আমিৰ ও নিরামিষ নাহার! 


মাছও দাও। আস্তে আস্তে এমন করিয়! নাড়িবে যেন ভাঙ্গিয়। না 
যায়। বেশ ভাঁজ। হইলে দই ও মুন দিবে। দইয়ের জল বাহির হইয়া 
আবার ইহাতেই মরিয়া গেলে পর নারিকেল দুধ দিবে। ফুটিয়। 
উঠিলেই কিনমিল ও বাদাম বাটা দিবে। তভ্রমে ছুধের জলীয় অংশ 
মরিয়া গেলে এবৎ উপরে ঘি ভামিতে থাকিলে পর গরম মশলার 
স্বড়া উপরে ছড়াইয়! দিয়। নামাইয়া রাখিবে। 





৮০৭। মাছের ডিম ফ্রিটার বা! কাটলেট। 


৮ ত0ঠাশি 


উপকরণ ।_ রুই ব! যে কোন বড় মাছের ডিম একপোয়া, শুরু।- 
লঙ্ক। ঢুইটা, দই আধ ছটাক, শুন প্রায় পাচ আনি ভর, আদা আধ 
গির। পেঁয়াজ আধ ছটাক, ময়দ! এক কীচ্চা। হাসের ডিম একটা, 
বিশ্কট একপোরা, থি দেড়ছটাক। 

প্রণালী ।--মাছের ডিম দশ টুকরা কর। শুরালঙ্কা গু'ড়াও। 
আদা ও পেঁয়াজ ছেঁচ। একটি চেপ্ট। পাত্রে শুকালঙ্কা গুড়া ও দই 
রাখ, াসের ডিম ভাঙ্গিয়া দাও। ইহাতে সন ও আদা পেঁয়াজের রস 
মিলাও। বিশ্কট:গু'ড়া করিয়া রাখ। 

একটি পাত্রে ময়দা রাখ। ডিম গুলিতে আগে ময়দা মাখিয়! 
চেপ্টা করিয়া লও। তারপরে শর গোলাতে ভিজাও এবং বিস্কুট 
স্উড়া ছ পিঠে মাখ। তৈয়ে দি চড়াও । কাটলেট ভাজ। তারপরে যে 
ঘি থাকিবে তাহাতে একটু জল দিয়া নাড়। বেশ লাল হইয়! আঙগিলে 
কাটলেটের উপরে ঢাঁলিয়া দিবে। 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৬9 


৮০৮1 রুইমাছের ভিম ফিটার। 
(দ্ধিতীয় প্রকার ।) 

উপকরণ ।-_কুইম(ছের ডিম পাচছটাক, একটি ছোট বাম পউ- 
রুটা, গোলমরিচ গ্'ড়। ছুয়ানি ভর, নুন সিকিতোলা, ছে৷ট এলাচ 
ছুটি, লঙ্গ ছুটি, জায়ফপ পিকিখানা, দারচিনি ছুয়ানিভর, নেবু একটি, 
আদ1 আধ তোলা, পেয়া্মধ আধ কাচ্চা, হাসের *ডিম দুটা, বিদ্কুট 
গুড়া এক পোয়া, ঘি আদপোগ্া, জল আধণের, দুধ একছটাক, 
শুরুালঙ্কা একটি কাচালঙ্ক! ছাট । 

প্রণালী ।__রুই মাছের ডিম দেড়পোয়! আন্দাজ জল দিয়! দিদ্ধ 
করিতে দাও। মিনিট দশ সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়] ইহার উপরের 
পাঁতল! ছালট। ছাড়াইয়।৷ ফেল। 

বা্ী পাউরুটার ছিলক। কাটি! শসটা আপপোয়া জল এবং 
এক ছটাক ছুধ মিলাইয়। তাহাতে ভিজাইতে দাও । 

নেবু কাটিয়া রাখ । 

ছোট এলাচ লঙ্গ, দারচিনি, জায়কল শু'ড়| করিয়া রাখ । 

গুরু! লঙ্ক। হাঁটিয়! বাধ । কাঁচালঙ্ক।, আদা, পেপনাজ কিম| করিয়া! 
রাখ । 

রুটি নরম হইয়া গেলে পর, ইহাতে দুটো ডিমের কুম্গুম, গোল- 
মরিচ গুড়া, ুন, গরম মশলার গু'ড়।, নেবুর রস, শুরালক্কা বাট! 
কাচাঁলঙ্কা, আদ! ও পেয়াজকুচি সব একত্রে মিলাইয়া তারপরে ইহাতে 
মাছের ডিম মিশাও। এক ঘণ্টাখানেক জমিতে দাও । তারপরে 
আট দশ ভাগ কর। প্রত্যেক ভাগ লইগ। ইহার ছুপিঠে ভালু করিয়া 
নিঙ্কুট গু'ড়া মাধিয়া খি চড়াইয়া ভাজ। 


৮৬৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৮*৯। বাগ্দা চিংডীর কাটলেট । 
20১ 

উপকরণ ।-_বাগ দাচিংড়ী সাত ছটাক, আদ! এক তোল! পেঁয়াজ 
পাচ কীচ্চ, দই তিন কীচ্চা, দুইট। ডিম, গোলমরিচ গু'ড়া দুয়ানি ভর, 
দারচিনি দুয়ানিতর, ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ পাঁচ ছয়টী, বাগানে- 
মশলা দুয়ানিভরা কাচালঙ্কা তিনটা, বিস্কুট এক পোরা, হন প্রায় 
তিন আনিভর, ঘি আধপোয়া। 

প্রণালী ।-_বাগদাচিংড়ী ষতটা পার বড় বড় দেখিয়। বাছিয়া 
আনিবে। চিতড়ী গুলার প্রথমে মুড়! গুলি কাটিয়া ফেল, মুড়া কাটিতে 
গিয়। যেন একটু ও মাছ কাটিয়া ন। যায়। হাত দিয়া মাছের সমস্ত 
খোলা ছাড়াইয়! ফেল। ইহার ছোট ছোট যে পা আছে সেই পাঠের 
দিক হইতে খোলা খুলিঠে আরম কর, সহজে খুলিয়া, যাইবে, অথচ 
মাছটি নষ্ট হইবে না। সব শেষের দিকে যে লেজের খোল! 
থাকিবে তাহা আর খুলিতে হইবে না, খোলাদমেত' লেজগুলি 
রাখিতে হইবে। দেখিবার বাহারের জন্ঠ এইরূপ করা হইয়া! থাকে। 
মাছখুলি বুইয়। লও । 

এখন চিংডীর পিঠের উপরে ঠিক মেরু দণ্ডতে চিরিতে হইবে) 
নীচের দিকে যে লেজের খোলা রাখিয়াছ ঠিক মেই খোলা হইতে 
আরম্ভ করিয়া একটি ছুরি দিয়! উপর দিক পধণস্ত চিরিয়া এস; কিন্তু 
একেবারে ছুই খণ্ড করিয়া! ফেলিবে না । এইরূপে চিরিলে মাছটি 
প্রন্থে যতটা ছিল তাহার দ্বিগুণ হইবে। প্রত্যেক মাছ চিরিবার পর 
ইহার মেকুদত্ডে একটি লম্বা কালশির বা রগ দেখিতে পাইবে সেট! 
ফেলিয়া! দিনে 
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একটি মোট! কাঠ ব! পিঁড়। পাত। মাছ যেমন চিরিয়! চেপ্টা 
করিয়াছ মেই চেপ্টাভাবে ত্র কাঠের উপরে বিছাইয় দাও । 
এইবারে একটি চাপড়ি (চপার) বা ছুরি দিয়! আস্তে আস্তে 
থোড়। একপিঠ থোড়া হইলে আর এক পিঠ উপ্টাইয়। খুড়িতে 
হইবে। ইহা মাছ, মাংস নয়, কাজেই অধিক জোরে খুড়িতে 
গেলে তাহা একেবারে কাটিয়। টুকরা টুকরা: হুইয়া যাইবে) 
এই জন্ত অতি সাবধানে খুড়িতে হইবে। খুড়িবার পর এক একটি 
মাছের কাটলেট প্রায় চার পাঁচ অঙ্গুলি চওড়া হইবে। এইরূপে 
সব মাছ গুলি খুড়িয়! রাখিয়া! দাও) 

একটি গাঁ বা গতী'র বাসন আনিয়] রাখ। একছটাক পেয়াজ এবং 
এক তোলা আদা ছেঁচিয়া নিংড়াইয়া তাহার রস এই পাত্রে রাখ। এক 
কাচ্চা পেঁয়াজ, তিনটি কীচা লঙ্কা ও ছুযানিভর বাগানে মশলা কিম 
করিযা এই পেঁয়াজের রসের উপরে রাখ। দুই'টি ডিম ভাঙ্গিয়া৷ দাও 
দারচিনি, ছোট. এলাচ, লঙ্গ ও একটি শুরু! লঙ্কা মিহি করিয়া! কুটিয়। 
ইহাতে মিশাও; আরো গোলমরিচ গুঁড়া, হন এবং দই এই সঙ্গে 
সব একত্রে রাখিয়া ফেটাও। ইহাই গ্রোল|। 

বিস্কট গুঁড়াইয়া খালার স্তায় একটি চেপ্টা পাত্রে অথবা একটা! 
কুলায় রাখিয়া দাও। চিংড়ীর কাটলেট গুল! বিশ্ব, গুঁড়ায় প্রথমে 
একদফ1 মাধিয়া, ঝাড়িক্া! বাড়িয়া গোলার উপরে ফেলিয়া দাও । 
আবার গোলা! হইতে উঠাইয়৷ বিস্কুট গড়ার উপরে ফেলিয়া মাখাও। 
কাটলেটের ছুগিঠে চাড়া ইয়। চাপড়াইয়া যতট। বিস্কুট গুঁড়া খাও- 
যাইতে পার খাওয়াও। তারপরে ঝাড়িয়। বাড়িয়! গুরাপাত্রে উঠাও। 


৮৬৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


একটি তৈয়ে ব! কড়ায় আধপোয়। ঘি চড়াও । ঘি প্রায় তিন চার 
মিনিট গরম হইলে, একেবারে চার পাঁচ খানা করিয়া কাটলেট ছাড়। 
এক পিঠ খানিকট] লাল হইয়। আসিলে, আবার অন্য পিঠ উলটাইয়। 
দিবে। ক্রমে বেশ দুই পিঠ লাল হইয়া! আসিলে, নামাইয়া কাটলেট 
খুলি উঠাইবে। এক এক খোলা ভাজিতে প্রায় মিনিট পাঁচ করিয়া 
লময় লাগিবে। 

রুই মাছে ঝা অন্ত বড় মাছের কাটলেট এইরূপে করিতে হইবে। 





৮১০ । বাগদ। চিংড়ীর কাটলেট । 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 

উপকরণ।--বড় পাটনাই পেয়াজ একটা, আদ1 আধতোলা, নুন 
আধতোলা, হাসের ডিম একট, পাণ্রিপাতা আট দশটা, পির্কা আধ 
ছটাক, শুরালঙ্কা দুইটা, গোপমরিচ গুড়া ছয়ানিভর, গরম মশলা 
গুঁড়া ছ্য়ানিভর, কীচালদ্কা! একটি, দই এক কাঁচ্চ॥ বাগদা চিতড়ী 
হশট।। 

প্রণালী ।--পেঁয়াজ, আদা, কাঁচালগ্কা, পাগ্লিপাতা কিমা কর 
এখন একটি পাত্রে এই কিমা! মশলা, নুন, একটা! ভিম, মির্কা, 
লঙ্গাপ্ড ড়া, গোলমরিচ গুড়া, গরম মশলার গুঁড়া, দই দঘব এক সঙ্গে 
রাখ & 

চিংড়ী মাছের সব খোল! ছাড়াই ফেল। কেবল লেজের 
কাছে একটু বাকী রাখ। চিৎভীর ম.ড়াগুলি ফেলির! দাও । চিৎ 
ডীর ঠিক পিঠের মধ্যখানে যেখানে মাটা খাকে সেখান! চিরিয়া 
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চওড়। করিয়। কাটলেটের মত কর। ছুপিট অল্প অন খুড়িয়া দাঁও। 
এবারে গোল! মশলাতে মাছগুলি ভিজাইয়া দাও। এখন এক একটি 
মাছ লইয়া বিস্বটের গু'ড়া মাথাও। ঘি চড়াইয়া বেশ লাল করিয়া 
ভাজ। - 





৮১১।  চিংড়ী মাছের কোণ্তা। 
০৯ 

উপকরণ ।- ঝুচাচিংড়ী তিনছটাঁক, বিস্কুট শুঁড়।৷ আধ পোয়াঃ 
ক্কাচালক্ক। তিনটা, গোলমরিচ গুড়া একতোপা, জৈত্রী গুঁড়া এক 
চিমটি, নুন প্রায় পোনতোলা, ঘি আড়াইছটাক, ডিম ছুইটা। 

প্রণালী ।__চিংড়ীমাছ আনিয়া তাহার খোস ছাড়াইয়৷ ফেল। 
শিলেমিহি করিয়া পিষ। এক ছটাক বিশ্কুট গুঁড়া বা তিনতোষ রুটি 
মেঁকিয়া গুড়া কর। কাঁটা মাছের সহিত মিলাও। মাছে কান 
লঙ্ক। বাটা, গোলমরিচ গুড়া, নৈত্রী গুঁড়। এবং স্থন মাধ । তারপরে 
আপ ছটাক খিমাথ। যেন মাছট! সমস্তটা তাল পাকাইয় যায়ঃ 
আর হাতে না লাগে। 

এখন ছোট আটগণ্ড! কোপ্তা গড়। 


ছইটা ডিম ফেটাও। কোণ্ডাতে ভিম ও বিঙ্কটগুড়া মাথিয়া 
ঘিনে ভাজ) 


৮৬৯ আমিয ও নিরামিষ আহার? 


৮১২1 চিংড়ী মাছের বড়া। 
স্পে্্১0 শপ 

উপকরণ ।স্ষচিহড়ী মাছ আধমের,কাচ। লঙ্কা পচটা, আধ! আধ 
পিরা, জুন প্রার় পোনতোলা, গুঁড়া গরম মুশল। সিকিতোলা, তেল 
আধ পোর্সা, বিশ্কট আধপোয়।। 

প্রণালী ।-__চিংড়ী মাছগ্ডলি একটু জল দিয় ভাপাইয়া লইবে । 
তারপরে ইন্থার সব থোস! ছাড়াইবে । এখন মাছ, কীচালঙ্কা, আদা, 
হন সব একত্রে পিষ। শেষে একটু গরম মশলার 'ু'ড়া মাখিয়। 
গোল গোল কোপ্তা গড় । বিস্কূট গুঁড়া মাথিয়া.তেল ব। ঘিয়ে 
ভাজ । 

ভোজন বিধি ।-_ইহা আমাদের বাঙ্গলা থাবার হইলেও ডিনারে 
দেওয়া যায়। 

৮১৩। কচ্ছপের চপ। 

উপকরণ ।--কচ্ছপের একটা লেগ, আদা এক তোলা, পেয়াজ 
ছয়টা, দই একপোদা, ঘি এক ছটাক, তেজপাতা ছখানা, শুরুলক্কা! 
একটি, নুন প্রায় দশ আনি তর, জল এক ছটাক, ছোট এলাচ একটি, 
দারচিনি ছুয়ানি ভর, লঙ্গ তিনটা, জায়ফল সিকি খানা। 

প্রণালী ।-- কচ্ছপের চর্বিওল! লেগ আনিবে। বেশ বড় বড় 
চপের মত করিয়া কাট। দশ খান৷ কর। এক গিরা আঙ্কা, তিনটা 
পেয়াজ পিষ। আর বাকী তিনট! পেয়াজ কুচি কুচি করিয়া কাট। 
শুরু লঙ্কাটা পিষিয়া রাখ। 
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ভোট এলাচ, দারচিনি, লঙ্গ, জায়ফল মিহি করিয়! গু'ড়াইয়! 
রাখ। 

মাংসে আদ! পেঁয়াজের রস দই এবং লঙ্কা বাটা মাথিয়া 
খানিকক্ষণ ভিজাইয়! রাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। পেয়াজ কুচি ভালিয়! উঠাও। তেজপাতা! 
ছাড়। চপছাড়। ঢাক। জন মরিয়! গেলে নুন দাও। ক্রমে 
জল মরিয়া ভাঙা! ভাজ! হইলে এবং নরম হইলে এক ছটাক জল 
দিবে। নামাইবার লমহ পেগাজ ভাজা আর গরমমশলার গুড়া 
দিয়া নামাইবে। 


৮১৪। বড় রুই মাছর ফ্।ই। 
শি 0 2 

উপক্ষরণ1--কইমাছ এক পোয়া, দই একছটাক, স্থন আধ 
তোলা, রঙ্থুন তিন কোয়া, কাচালঙ্ক। চারিটা, আদা! আধতোলা, পাটি- 
নাই পেয়াজ একটা, মন্থর ডালের বেশন আধ পোয়া, ঘি আধপোয়া। 

প্রণালী ।স্মাছ প্রান আধইঞ্চি পুরু ও আধ বিঘৎ লম্বা করিয়! 
কাট। ধোও। 

রসুন, কীচালক্কা, আদা, পাটনাই পেয়াজ একত্রে পিষিয়! বাধ। 
ইহার সহিত,দই ও নুন মিশাও। প্রায় ছই ঘণ্টা ভিজিতে দাও । 
তারপরে মন্ুর ডালের বেশন, কি আটা কিন্বা বিস্কুটের গুড়া 
একটি পাত্রে রাখ । এখন এক একটি মাছে এই গুঁড়া মাথিয়! 
রাধ। ঘি চড়াইয়া লাল করিয়া ভাজ। 


৮৭১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৮১৪1 বিষম চিত্ড়ী। 
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উপকরণ।__কুচো চিংড়ী আধ পোয়া, শুরালঙ্ক। একটি, 
পেঁগাঙ্জ ছুইটী, কাচালন্ক1 তিনটী, আদা আধ গ্িরা, বেশন তিন ছটাক, 
নুন দিকি তোলা, সরিষার তেল এক কীচ্চা, ঘি আধ পোয়।। 

প্রণালী ।_-কুচো চিংড়ী গুলি কাচ! অবস্থায় হোক অথবা! একটু 
তেলে ছেচক্ী পোড়! করিয়া লইয়াই হোক যে কোন প্রকারে সব 
খোলা ছড়াইয়। ফেল। শুরলালঙ্কা বাঁটিয়া রাখ) 

আদা, পেয়াজ ও কাচালস্ক। কিমা করিয়া রাখ। 

খোলা ছাড়ান মাছে গুরু'লঙ্ক। বাটা মাখ। 

কড়ায় সরিষার তেলটুকু চড়াইয়া মাছ ছাড়। মাঁছগুলি তিন চার 
বার নাড়া চাড়! করিয়া হাল সে গম্ধট! মাবিয়া ফেল। মাছ উঠাইজ়া 
রাখ। 

একটি পাত্রে বেশন জল দিয়া গাঢ়া করিয়া গোল। ইহাতে 
কিমা! আদা, পেঁয়াজ ও কাচালক্কা মিশাও ৷ তারপরে চিংড়ী গুলি 
মিশাও। ূ 

এখন কড়ার় ঘি চড়াও । চামচে করিয়া এই গোলা তুলিয়া ঘিয়ে 
ছাড় এবং ভাজ । 





৮১৬।  পার্শে মাছের ফেরিঙ্গি। 
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উপকর্ণ।-_-বড় পার্শেগাছ দশটা, পোস্ত এক কীচ্চা, শুরালক্কা 
গীঁচটা, স্েতুল ছু ছড়া, সরিষ। এক কীচ্চা, পেঁয়াজ চারিটা। তেল 


' চতুবিংশ অধ্যায়! ৮৭২ 


এক পোয়া, তিন ফোঁড়ন* সিকি তোলা, জল আধ পোঁয়াটাক, নুন 
প্রায় আধতোলা। 

প্রণালী ।--পার্শে মাছ গুলির আশ ইত্যাদি বাহির করিয়! 
মেজেতে ঘষড়াইয়! ঘষড়াইয়া৷ ধোও। মাছ আস্ত থাকিবে। 

পোস্তগুলি ছাকা জলে ধুইয়। ছাকিয়া উঠাও। এখন পোস্ত, লঙ্কা, 
এক ছুড়া তেঁতুল, সরিষ।, পেঁয়াজ, সব মিহি করিয়া বাট। বাকি এক 
ছড়। তেঁতুল আধ পোয়া জলে গুলিয়া রাখ । 

একটি হাড়িতে এক পোঁয়া তেল চড়াও । তেলের খুব ধোয়। 
বাহির হইলে নামাইয়। ফোড়ন ছাড়। ছু চার বার ফোড়ন নাড়িয়! 
হাড়ি আবার উনানে চড়াইয়া মাছ ছাড়। মাছ গুধি ভাজা ভাজ! 
হইলে উঠাইয়! রাখ । তার পরে কাটা মশল| ছাড় । মশলা ও লাল 
করিয়া কষ। হইলে তেঁতুলের মাড়ি ঢালিয়া দাও। অমনি মাছ গুণি 
আবার ইহাতে ছাড়। স্থুন দাও। জল মরিয্জা। গিয়া তেল উপরে ভাদি 
লেই নামাইরে। 





৮১৭1 কইমাঁছের পাতখোলা। 
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উপকরণ ।--বন্ঠু বড় ডিমওলা! কইমাছ আট নয়টা, হলুদ মিকি 
তোলা, রন্থন ছুই কোয়া, শুরুলঙ্কা তিন চারিটী, বড় পেঁয়াজ 
তিনটা ব। আধ ছটাক, আদা আধ তোলা, রাই সরিষা এক কীচ্চাঃ 
গোটা ধনে'সিকি তোলা, তেঁতুল এক ছটাক, সির্কা এক ছটাক, নুন 
প্রায় পোন তোলা, তেল আধ পোয়া, একটি দেড় হাত লম্বা কলা- 
পাতা, চেয়ারি কাঠি চারিটা। 


কগ্রথম খণ্ডের সম্ম অধ্যায়ে ৩৬৪ পৃষ্ঠায় “ পাঁচ ফোড়ন ও তিন ফোড়ন " দেখ 





৮৭৩ আম্ব ও নিয়ামিষ আহার । 


মাছবানান।--কই মাছ বানাইবার সময় আগেই খানিকটা 
ছাই বা! বালি অথব1 মাটা লইয়! বসিবে। মাছের গায়ে এক রকম 
লালের মত ছিনিশ থাকাতে হাত হইতে পিছলিয়! যায়, হ্থতরাং 
ধরিবার সুবিধা হয় না। ছাই কিবাণি ইত্যাদি মাছে মাথাইয়! 
লইলে শুরু! হুইয়! যায় এবং সহজে আশ ছাড়ান যায়। প্রথমেই 
মাছের কানকো টিপিয়া! ধরিয়া গলার কাছে যে চারিট। ডান! আছে 
কাটি ফেল। তার পরে বুকের এবং পিঠের শির কাট! কাটিরা ফেল। 
এখন ল্যাজ! ও সৃড়া হাতে ধরিয়া! বটাতে চাচিয়৷ আ্বাশ ছাড়াও। 
মূড়ার উপর পর্যন্ত টাচিয়া আশ ছাড়াইতে হইবে। এইবারে 
লেজার পাখন। কার্টিয়া ফেল। তার পরে ছুইটা কান্‌কে কাটিয়। 
ফেল এবং তাহার ভিতর হইতে ফুলকো বাহির করিয়া ফেলিয়া দাও। 
যে মাছের ডিম থাকিবে সেই মাছের কানকো খুলিয়া যেখানটা! কাক 
হুইয়া গিয়াছে সেইথান হইতে টানিম। ইহার তেল পিতাদি বাহির 
করিয়া! লইতে হইবে, দেখিও যেন পিত্ত গলিদ্ন! ন! যায়। যে মাছের 
ডিম ন! থাকিবে তাহার পেটে ছুইট! ডানার মধ্যে যে শাদ! চামড়ার 
মত স্লাছে সেইখানে ছুইটাচির দিবে। এই শক্ত পেটের চামড়াটা 
কাটিয়া ইহার ভিতরে আম,ল ঢুকাইয়া৷ তেল পিত্তাদি মৃড়ীর দিকে 
উঠাইয়া দিয়! বাহির করিতে হইবে, ডিম থাক্ষিলে এই চামড়াটা 
কাটিয়! ফেলিবার আবগ্তক নাই রাখিলে বরং কাজ দেবে। খাছ 
ধুইবার সময় আঙুল দিয়!  চীমড়াট! চাপিয়া৷ ধরিলে আর ডিম 
বাহির হইয়া! যাইবে না। যাহার! মাছ বানাইতে জানে তাহাদের 
এ সকল অত্যন্ত। এইবারে মাটার উপরে রাখিয়। ঘষড়াইয়! এবং 
ধুইয়| ইহার যতট1 লাল বাহির করিতে পার কর। ধুইতে ধুইতে 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৭৪ 


যখন দেখিবে ইহার আর লাল বাহির হইতেছে না তখন আর ধুইবার 
আবশ্যক নাই। মাছে একটু মুন মাথিয়া রাখ। 

প্রণালী ।--হুলু্, রঙ্গুন, শুরালঙ্কা, পেঁয়াজ, আদা, রাইসরিষা, 
ধনে, এই গুলি সব মিহি করিয়া পিবিয়া রাখ। এই পেষা মশল। 
যেন বেশ শুরু। রকম হয়। 

তেতুল ধুইক্ পির্বাতে তিজাইতে দাও। পরে ইহার শিটা। গুলি 
ফেলিয়া দিয়া কেবল মাড়িটা লও। এই তেঁতুল মিশ্রিত পির্কায় পেষা 
মশল! ও নুন মিশাইয়া উহাতে মাছগুলি মাথ। 

ছয়টা চেয়ারি কাঠি এক বিঘৎ সমান লম্ব! করিয়া কাট এবং গুণ 
ছু'চের ভ্তায় মুখের দিক সক করিয়৷ চাচিয়া রাখ । এইবারে মাছ 
গাথ। মাছের পেটের শাদ। চামড়াতে যে চির দেওয়া হইয়াছে, 
তাহার ভিতরে কাঠি বিধাইয়া অপর দিক দিয়! বাহির কর, আবার 
আর একটী কাঠি ল্যাজার উপরে ছুই দিকের শ্রিরের কাটার ফাকে 
বিধাইক়! গাথ। যখন একটা মাছের পরে আর একটা মাছ গীথিবে 
তখন ছিতীয়টার মূড়া প্রথম মাছের ল্যাব্জার দিকে থাকিবে আর 
দ্বিতীয়টার ল্যাজ। প্রথম মাছের মুড়ার দিকে থাকিবে । এইরকম 
উল্টা পাল্টা করিক্না প্রত্যেক ছুইটা কাঠিতে তিনটা করিয়! মাছ 
গাথিতে হইবে। মাছগুলি গাথিবার অভিপ্রায় এই যে পোড়াইবার 
সমর এপ্দিক ওদিক হইয়। যাইবে নাঁ, ঠিক থাকিবে। 

একটি বুড় হাড়িতে আধ পোয়া তেল চড়াও ।* এদিকে কল! 
পাতাতে কাঠি ধরিয়া ধরিয়া মাছগুলি সাজাইয়! রাখিয়! তাহার, 
উপরে মশল। মিশ্রিত সির্কাও ঢালিয়া দাও। কলাপাতা ছুই দিক 
হইতে লইয়া সুড়িয়া। ফেল। প্রায় মিনিট চার তেল পাকিয়! তেলের 
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ধোয়! উঠিতে থাকিলে, কলাপাঁতা। জড়ান মাছগুল! হাঁড়ির তেলে 
ছাড়, কড়! বা ছাড়ির উপরে কিছু ঢাক৷ দিয় দাও। মিনিট দাঁত 
পরে হাড়ি হইতে যখন একট। কড়া গন্ধ বাঁহির হইবে তখন হাড়ি 
নামাইগা কলাপাত। উপ্টাইয়। দিবে, পুনরায় হাড়ি ঢাকিয়। দিবে। 
ছয় সাত মিনিট পরে আর একবার মাছট। পাতাশুদ্ধ উপ্টাইয়া 
দিবে। কিন্তু এই শেববরে যখন উপ্টাইতে হইবে, তখন অতি 
আবধানে আস্তে আত্তে উপ্ট।ইতে হইবে। কারণ তা ন। হইলে 
মাছ সহঙ্জে ভাগ্গিয়া যাইবার সম্ভব। এইবূপ ভাপে মাছ বেশ সিদ্ধ 
হইয়া! গেলে নামাইয়৷ কলাপাতা এবং কাঠি খুলিয়া মাছগুলি তেল 
এবং মশলার সহিত একটি পাত্রে ঢালিয়া৷ দিবে। সর্বশুদ্ধ প্রায় 
মিনিট কুড়ি লাগিবে। ইহার জন আগুনের কিঞ্চিৎ নরম আচ 
চাই। 
গুণাগুণ ।--কবয়ী মধুর! দ্গিদ্ধা বল্যা বাত কফাপহা। 
কইমৎস্য মধুর, স্সিদ্ণ, বলকর, বাত ও কফনাশক। 


৮১৮। পাততদিয়া কই । 


505 


উপকরণ।--কই মাছ ছয়টা, ডিম একটা, ঘি এক ছটাক, নুন 
ছয়আনি ভর, গোলমরিচ গুড়া! পিকি তোলা, শুর লঙ্কা ছয়ানি ভর, 
কাবাব চিনি শ'ড়। ছয়ানি ভর, সরিষা বাটা আধ তোল।, আমদি 
চারখানা। ঃ 


চতুধিংশ অধ্যায় । ৮৭৬ 


প্রণালী ।--কই মাছের আশ তেলাদি সাফ কর। মাগ্চের ছু 
পিঠে তেড়চা ভাবে ছুটে করিয়া চির দাও । মাছগুলি ভাল করিয়া 
ধুইয়া রাখ। 

ডিম ভাঙ্গিয়া ফেটাও। ইহার সহিত ঘি মিশ্রিত কর। তার- 
পরে ইহাতে নুন, গোলমরিচ গুঁড়া, শুরালঙ্কা গুঁড়া, কাবাব চিনি 
গড়া, সরিষা বাটা, আমসি বাট! (আমপি বাটিতে হইবে ।) সব 
একত্রে মিশাও। এখন কই মাছের ভিতরে উপরে ভাল করিয়া 
মাখ। কলাপাতাতে মাছগুলি ভাল করিয়া জড়াইয়া বাধ । 

এখন তাওয়াতে রাখিয়া সৌঁক। কলাপাতা কাল হইয়া গেলে 
বুঝিবে হইয়। আসিয়াছে তখন নামাইবে। প্রায় মিনিট পনের 
লাগিবে। - 

যে কোন মাছ এই প্রকাঁরে করিতে পারিবে । 





৮১৯। সিংইমাছের ফেরিঙ্গি। 
802. 
উপকরণ ।-_বড় সিংই মাছ ছইটি, জল আধ. (দূরম্ন প্রায় 
ছয় আনি তর, পাঁটনাই শুরু লঙ্কা একটি, ক্বিঃদেড় ছটাক, পেঁয়াজ 
ছুটি। ০, 
প্রণালী ।__সিংই মাছ বড় ডূমা ডুমা করিয়া কাঁটা। পেঁয়াজ 
চাঁক। করিয়রাখ। শুরা লঙ্কাতিন চার ভাগে ছিড়িয়া রাখ । লঙ্কার 
বিচি বাহির করিয়া ফেল। 
সসপ্যানে প্রথমে আধ ছটাক ধি চড়াও । মাছ গুলি ছাড়। হন 
£স্াপ্ত |. বেশ লাল করিয়। কষ। তার পরে ইহাতেই দেড় পেংয়া জল 








৮৭৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ঢালিয়। দাও; এই সঙ্গে পরা, লক্ষ! ও ঘি ছাড়। মিনিট দশ পনেরর 
ভিতরে জল টুকু মরিয়! খিগ্নের উপরে খ|কিলে নামাইবে। মাছগুলি 
উঠ্াইক্সা একটি বাসনে রাখ। এখন বিট একটি পাত্রে ঢাণিয়া রাখ। 
হাড়িতে ধে মশল। লাগিয়া রহিয়াছে তাহাতেই আধ পোয়। জল 
টালিয্া দাও। খুন্তি দিয়া নাড়িয়া হাড়ির গায়ের মশল! জলে গুলিয়! 
ফেল। হধন বেশ লাল সসের মত ছুইয়। আসিবে নামাইয়া মাছের 
উপরে ঢালিয়! দিবে। 

ইহার সহিত মুচমুচে চাকা আলু ভাজা দিবে। শসার 
স্যালাড দিবে । 

ভোজনবিধি।--ইহ! ব্রেকফা্টে এবং ডিনারে ছুই সময়েই 
দিতে পার! ধায়। 





৮২৭। মাগুরমাছের ফেরিজি। 
শপ ১0 
প্রণালী ।--ঠিক উপরোক্তপ্রকারে করিতে হইবে । 
ৰড় কই মাছ কি কাতলা মাছের করিলেও বেশ হয়? 





৮২১  ভেটক্কি মাছ ভাজ।। 
সত 0. ই 
উপকরণ।--ছোট তেটকী মাছ একটি, ময়দ! আধ ছটাক, ডিম 
একটি, হন মিকি তোলা, গোল মরিচ গুঁড়া ছআনি ভর, ধি আধ 
পোয়া, জল এক ছটাঁক। 
* প্রথম দের তৃতীয় অধায়ে ২২৬ পৃষ্ঠায় “চাক1 আলু ভাজ!" দেখ। 





টতুধিংশ অধ্যায়। ৮৭৮ 


প্রণালী ।_-কীটা মূড়া বাদ দিয়! ছুই পাশ হইতে ,মাছ বাহির 
করিক্ন। লও। সবশুদ্ধ দ্রপ টুকরা করিয়া! কাট। ধুইয়া রাখ । 
ময়দ।। ভিম, সন, গোলমরিচ গুঁড়া, জল সব একত্রে ফেটাও । ইহাতে 
মাছ ডুবাও আর ঘিয়ে ভাজ। 


৮২২। ফুল কপি ভা্জা। 





20: 





উপক্রণ।--ফুল কি একটি, ডিম ছুটা, বিস্কুট গড়া এক পোয়া, 
নুন ছুয়ানিভর, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী | ফুলকপির থোক1 থোক। ফুল গুলি কাটিয়! লও। 
ডিম ভা্গিয়। ফেটাও। একটু নুন দাও। ফুলকপি ডিমে ডুবাইয়! 
বিস্ব,ট গু'ড়। মাখির়া ধিরে ভাজ । গরম গরম খাইতে দাও। 





৮২৩1 বাধাকপি ভাঙা । 
প্রণালী ।-বাধাকপির ভিতরের শাদা কচি দেখিয়। পাতা লও । 
অথচ পাত। এক একখানি প্রায় হাতের তেলোর মত লম্বা চওড়া 
হুইবে। তারপরে উপরে লিখিত ফুলকপি ভাজার প্রণালী অনুসারে 
করিতে হুইবে। 


১ 


৮৭৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৮২৪। কুমড়াফুলের কাটলেট । 
াপ্াতি0৩ শান 

উপকরণ ।--কুমড়াফুল বারখানা, হুন হয়ানি তর, ডিম (ইাসের 
বা মুরগীর) একটি, গোলমরিচ গুঁড়া ছুয়ানি ভর, বিস্কুট গুঁড়া আধ 
পোয়া, ঘি আধ পোয়!। 

প্রণালী ।-_কুমড়াফুল চিগ্যি। পোকাদি মুছিয়া ফেল। 

ডিম ফেটাও। নুন ও গোলমরিচগ্ত'ড়া মিশাও । 

এখন প্রত্যেক ফুল এই গোলাতে ভুবাইয়া বিশ্ক,ট গুঁড়া মাথাও 
এবং ঘিয়ে তাজ। বিশ্কট গুঁড়া না পাইলে আটা ও শফেদা (চালের 
গড়ি) মিশাইয়! মাথাইয়া ভাজিবে | বেশ মুচমুচে হইবে । 

ইহা খাইতে অনেকট| মানের কাটলেটের মত লাগে। 


৮২৫ । তপসিমাছের ফাই । 
208. 
উপকরণ।--তপদি মাছ এক কুড়ি, নুন সিকিতোল।, ময়দ1 দেড় 
ছটাক, ডিম ছুটি, বিশ্ব,টের গুড়া (অথবা বাদী পাউরুটির ছিল.ক1) 
আধ পোয়া। রর 
প্রণালী ।_তপমিমাছ আনিয়া তাহার শুয়ো কাটিয়া ফেল। 
মাছের গলায় একটু চিরিয়৷ তেল পিত্বাদি বাহির করিয়া! ফেল। 
তারপরে মাছট। চাচিয়া আশ ছাড়াও । ডিম থাকিলে সাবধানে 


বানাইবে যেন ডিম বাহির হুইয় না যায়। ভাল করিয়া ধোও। একটি 
আস কিয় এ্াাঁচি এটি এটি হল | হাচি পেথাযহা নন মাহিমখ আহা । 








চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৮৪ 


এখন একটি চেপ্ট! পাত্রে ময়দ| (খুসকি ) রাথ। মাছের গায়ে 
উপ্টাইয়া পাণ্ট ইয়া! যতটুকু ময়দ লাগাইতে পার লাগাও। তারপরে 
প্রত্যেক মাছ আবার ঝাড়িয়। রাখিবে। এই রকম ময়দ। দেওয়ার 
মানে মাছটাকে শক্ত করিয়া লওয়] 

এখন ডিম ভা্গিয়া ফেটাও। একটু মুন মিশাও! এক হাত 
দিয়! ডিমে মাছ এক একটি করিয়া! ডুবাও আৰ বিষ্বটের গু'ড়ার 
উপরে ফেল। তারপরে অন্ত হাত দিগা মাছ বিশ্ব.টের গু'ড়ার উপর 
হুইতে ঝাড়িয়া তোল। 

এবারে ঘি চড়াও । ঘি পাকিয়। আমিলে এক এক খোলার দুই 
তিনটা করিয়৷ মাছ ছাড়। মাছবাদামী রংএর তাজ! হইলেই বি 
হছতে ছাকিয়। আবার নৃতন মাছ ছাড়িবে। 





৮২৬। টিন সামন কাটলেট । 
2০ সপ 

উপকরণ ।__আধটিন সামন মাছ, ডিম একটি, বাগানে মশলা 
ছুতিন ডাল, রুটার গুড়া দেড়ছটাক, ঘি আধপোয়!, গোলমরিচ গুঁড়া 
সিকি তোলা, একটি শুরু লঙ্ক। গুঁড়।, নেবু একটি, নুন দিকিতোলা । 

প্রণালী ।-_-একটিন সামন খুলিয়া তাহার অর্দেকটা লও। কিম! 
কর। বাগানে মশলা কিমা কর। 

মাছে বাগানে মশলা, গোলমরিচ গুড়া, শুরুলঙ্কা গুঁড়া এবং 
অতি সামান্ত গুন মিশ।ইয়া ছথানি কাটলেট গড় । 

ডিম ফেটাইয়। কাটপেট গুলি ইহাতে ডুবাও এবং বিশ্বট শুঁড়া 


বিল প্রি ০০৭; এ রেডি, নম্র 'ারারারালন। নন বা নিতান তক 





৮৮১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তাহার উপরে কাটলেট ভাজিয়া রাখ। তাহ! হইলে সমুদয় দি 
টানিয়া লইবে। তাপ পরে একটি প্লেটের উপরে একটি শাদ। কাগজ 
অথবা এক খানি সাফ টেবিল নেপকিন রাখিয়! তাহার উপরে এই 
কাটলেট গুলি সাজাইবে। তার পরে মেজে পাঠাইবে। 

ইছার দহিত কাটা নেবু এবং পাগ্নি ভাঁজা। পাঠাইবে। টার্টার 
সস ও দিতে হইবে। 





৮২৭। কচ্ছপের কোপ্তা। 
_77892ী 

উপকরণ।--কচ্ছপের মাংস এক সের, নুন প্রায় দশ আনি ভর, 
খি তিন ছটাক, বড় পেয়াজ চারিটা কাচালঙ্কা ছ সাতটা। 

প্রণালী ।--মাংসের হলদে চর্বি, ছাল ইত্যাদি সাফ করিয় 
ফেল। কিমা কর। 

কাচা লঙ্কা কুচি কর । পেঁরাজ পাতলা লম্বা কুচি কাট। 

এক ছটাক ঘি চড়াও । ঘিয়ে পেয়াজ কুচি ভাজ এবং উঠাও। 

এখন ভাজ পেঁয়াজ ও মাংস একত্রে পিষিয়া লও। ইহাতে কাঁচ 
লঙ্কা! কুচি মিশাইয়। বড় বড় কোপ্ডা বানাও । ঘি চড়াইয়। তাজ । 





৬৮২৮1 বাদাম বাটা দিয়া মাছ ভাঁজা। 
্ 802টি 
উপকরণ।__রুই মাছ আধ সের, খোলা ছাড়ান বাদাম আধ 
পোয়া, আদা এক তোলা, বড় পেয়াজ ছুটি, ঘি আধ পোয়া, নুন 
মিকি তোলা, জল এক ছটাক। 


চতুধিংশ অধ্যার। ৮৮২ 


প্রণালী ।_কাটলেটের মাছের মত করিয়। মাহ বানাও । 
. বাদাম গরম জলে ভিজাইয়! তাহার খোসা উঠাইয়া ফেলিঘ। মিহি 

নাট। আদার খোস। উঠাইয়া ছেঁচিয়া রাখ । 

এবারে বাদাম বাটাতে আদ। ও পেঁয়াজের রল, নুন এবং একটু 
জ্বল মিশাইয়া বেশ গাঢ় করিয়। গোল। 

ফাহপ্যানে ঘি চড়াও । মাছ গোলায় ডুবাইয়া ডুবাইয়া ভাজ। 
এখন এ ফাইপ্যানের ঘিটা একটা পাত্রে ঢালিয়া রাখ। তারপরে 
ইহাতে দেড় ছটাক আন্দাজ জল দাও। খুস্তি দিয়া সবটা গুপিয়। 
দাও। বেশ ফ.টিয়। সসের মত হইয়া আসিলেই নামাইর। মাছের 
উপ্রে ঢালিয়। দিবে। 





৮২৯। যোল মাছ ভাজ।। 
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উপকরণ ।---ষোল মাছ আধ সের ওজনের একটি, দই এক 
কাচ্চা, বেশন আধ ছটাক, শফেদা এক কীচ্চা, রস্থন এক কোয়া, 
পেঁয়াজ আধ কীচ্চা, আদা আধ গিরা, হলুদ সিকি গিরা, কীচালক্কা। 
ছুটি, গুরু! লঙ্কা আধখানা, স্থুন তিন আনার, ঘি এক ছটাক। 

ষোল মাছ বানান।--একটি বড় দেখিয়া ষোল মাছ আনিয়া, 
তাহার দব ডানা গুল! কাট। মুড়া কাটিয়া ফেল। মাছের ল্যাজার, 
দিকে প্রায় এক অঙ্গুলি পরিমাণ কাটিয়া ফেল। এই বারে একটি 
লোহার শলাক৷ পেটির দিক দিয়! ছল এবং মাংসের মধ্যে ল্বাভাবে 
ঢুকাইয়। দাও। ক্রমে শলাকাটা ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া যাও, তাহা হইলেই 
ছালটা খুলিয়া যাইবে। তখন ছালট! টানিয়। বাহির করিয়া! ফেলিঝে। 


৮৮৩ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


মাছটা। লঞ্ষ। দিকে আধধান! করিঘ়া কাট । শিরের কাটাট) কাটিয়া 
বাহির করিয়া! ফেল। মাছ ছুহট। অল্প করিয়া থোর। তারপরে চার 
টুকরা কর। 

প্রণালী ।__রহুন, পেঁয়াজ, আদা, কাচা। লঙ্কা হাটিয়া রাখ । হলুদ 
ও শুরালদ্ক। গুঁড়াইয়া রাখ। 

একটি গাঢ় পাত্রে দই, হাটা মশলা, খুঁড়ামশল!, বেশন, শফেদ! 
এবং সন একত্রে ফেটাইয়৷ লও। মাছ ইহাতে ভিাইয়। রাখ। 

তৈয়ে ঘি চড়াও। মিনিট ছুই তিন পরে ঘিয়ের ধোয়। বাহির 
হইলে মাছের ছুই পিঠে ভাল করিয়া গোলা মাখিয়৷ ছাড়। মাছ 
যত ভা হইয়া আসিবে তৈয়ে এ গোল! লাগিয়া যাইতেছে 
দেখিলে খুষ্তি দিয়। ঘবড়াইয়1 ঘষড়া ইয়া ছাড়াইয়া দিবে। তারপরে 
আবার আর এক পিঠ উপ্টাইয়। দিবে। এপিঠও এই রকম করিবে। 
তারপরে উল্টাইয়। পাল্টাইয়৷ ভাজিবে, আর খুস্তি দিয়। ঢাপিয়! চাপিয়। 
দিবে যে মাছের তিত র পর্যন্ত ঘি ঢুকিতে পারে । একটি,মাছ তাজ। 
হইলে নামাইয়া আর একটি মাছ ভাজিবে। নরম ভাচে ভাজিবে। 
এক এক খোল! ভাজিতে প্রায় পাঁচ ছয় মিনিট সময় লাগে। 





৮৩*। ষোল ফিলেট। 


শ্্া০তশীি 


উপকরণ ।--একটি যোল, নেবু তিনটা, ডিম ছুইটা, রুটার গুড়া 

তিনছটাক, নুন ছুয়ানিভর, গোলমরিড গুড়া ছুয়ান্তির, জাকফল 
আধখানা, ঘি দেড়ছটাক, 

প্রণালী ষোল মাছের ছাল ছাড়াইয়া কাটার ছুপাশ হইতে 
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ভিজ্জাইয়। রাখ । তারপরে মাছটা মুছিয়। রাখিবে। ডিমের লালি আর 
শফেদি আলাদা কর । শফেদিটা ফেটাও। শফেদিতে হুন, গোল 
মরিচ গুঁড়া, জায়ফল গুড়া মিশাও। মাছগুলি শফেদিতে ডুবাইয়া 
বিঙ্কুট গুড়া মাথ। খি চড়াইয়া বেশ বাদামী রং করিয়া ভাজ। 
অস্থভোঅন ।--ইহার সহিত চিংড়ী সস দিতে হইবে। 





৮৩১।  বাট। মাছের কাটলেট । 
পতি 
উপকরণ ।-__বাটামাছ আটটা, ডিম একটা, ছধ আধপোর়াঁ, 
ময়দা পোন ছটাক, ঘি আধপোরা, হুন প্রায় তিন আনিভর | 
প্রণালী ।__বাটামাছের আশ ছাড়াও। ভানাগুলা কাটিয়া ফেল। 
পিঠের দিকটা! চিরিয়া ফেল। ইহা আস্ত থাকিবে কেবল মাত্র প্রশস্ত 
হইয়। যাইবে। ইহাতে মুড়।, ল্যাজা সবই থাকিবে। শিরের কাটাটি 
বাহির করিয়া ফেল। তেল পিত্তাদি বাহির কর। ভাল করিয়া 
ধোও। চপার দিয়া মাছের ভিতর দিক থোড়। 
ডিম ভাঙ্গ। কাঁটা দিয়া ফেটাও। ক্রমে ইহাতে ময়দা মিশাও। 
তার পরে ছুধ মিলাও। তালকপে মিলিয়া গেলে হুন দ্রিবে। এই 
গোলা চার ঘণ্টা আগে করিয়! রাখিবে। 
তি চড়াও। মাছে এই গোলা মাথিয়া ভাজ । 
উপকরণ ।-বোন্থাই আলু আটটা, পাকা কই বা ভেটকী এক 
পোয়।, মন্দ! এক কীচ্চা, ঘি এক ছটাক, বাগানেমশল! ছুতিন ডাল, 
পৌয়াজ ছুইটা, কাচালস্কা ছয়টা, পিকলের শবঙ্জি ছুতিনটী, কুচ চিংড়ী 
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এক ছটাক, শসা ছটা, মুরগীর ডিম চারিটা, নুন দশ আনিভর, কলাই 
" শুটি আধ ছটাক, গোলমরিচ খু'ড়া মিকি তোলা, উষ্টাঁর সস আধ 
ছটাক। 

প্রণালী ।--আলুগুপি খোদাশ্ুদ্ধ সিদ্ধ করিতে চড়াও। সিদ্ধ 
হইলে পর জল বরাইয়া রাখ । 

মাছের আশ ছাড়াইয়। খণ্ড খণ্ড করিয়] কাট । 

ধাগানেমশলা। পেয়াজ ও ছুটি কাচালঙ্কা কিম! করিয়া রাখ । 

পিকলের সোয়ার। ও আমাস এবং আদা মিহি কুচি কাট। 


আধ ছটাক দি চড়াইক়্া1 মাছ গুলি সাতলাও। মিনিট সাত 
আটের ভিতরে হইয়া ধাইবে। নামাইয়া ইহার কীট! ও ছাল বাছিয়। 
ফেপিবে। আবার ফ্রাইপানে আধ ছটাক ঘি চড়াও। কিম! মশলা 
ছাড়। আধভাজা হইয়। আপিলে মাছ হাতে করিয়া ভাগিয় দাও । 
পাচআশিতয় মুন দাও। নাড়। নাছট। বেশ মিশিয়। অল্প ভাজ! 
ভাক্ষা হইয়৷ আপিলে, মাছ চারিদিকে গোল করিয়া সরাইয়া মধ্যখানে 
ফাক কর। ময়দা দাও। খুস্তি দিয়া নাড়িয়। ময়দ! লাল কর, আধ 
ছটাক জল দাও মাছ ইহার সহিত মিশাইয়! ফেল। এখন মস ও 
গোলম্রিচ গুড়া দিয়া আরে ছু এক বার নাড়িয়! নামাও। পিকল 
কুচি ইহাতে থিশাও। এই পুর হইল। 

কুচ। চিংড়ী শুণি খোলা শুদ্ধ দিদ্ধ করিয়া তারপর খোলা ছাড়া- 
ইয়া! রাখ। 

শমা চাকা, ফিতা, সুতা, ফুলকাটী। নানা বিধ গড়নে কাটি) 
মুছিয়া রাখ । - 
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লাল দেখিয়া কাচালক্ক। লইয়া মিহিকুচি লম্বাকুচি নানারকমে 
কাটিয়া! আলাদ| রাখ। 

সিদ্ধ আনুর খোদ! ছাড়াইরা আনুগুলি দাশ কর। 

এখন একটি চেপ্ট। পাত্রে প্রথমে অল্প আলু-মাশ ডিত্বাকারে 
গোল করিয়া বিছাও। ইহার উপরে মাছের পুর বেশ উ*চু করিয়া 
রাখ। উপর দিকটা ক্রমেসরু হইবে । এবারে যাছের উপর 
ম্যাপ আলু দিলনা ভাল করিয়া টাকিয়া দাও। চারিধার ঘেন বেশ 
ভাল করিয়! ঢাকিয়। যায় 


এবারে ডিম, ভাঙ্গিয়। শফেদি ও লালি আলাদ! কর। একটি 
ফাটা দিয়া শফেদিট! খুব ফেটাও। যখন দেখিবে সমুদয় জলীয় 
অংশ ফেনা হইয়। গিয়াছে তখন ইহার উপরে একটা ঝাড়ন ঢাকা 
দাও। তারপরে এক ছাতে প্লেটটা কাৎ কর আর এক হাতে ইহার 
উপরে গরম জলঢাল। তাহা হইলে জলটা সব পড়িগ্না যাইবে । আধ 
দের কি দেড়পোয়া আন্দাজ জগ ঢাঁলিলেই ফেনাটা জমিয়া যাইবে । 
এখন ঝাড়নটা খুলিয়। ফেল। এই ফেন। লইয়া আলুর উপরে ভাল 
করিয়া বসাইয় দাও। এখন প্লেটের উপরে আলুর চারিধারে শদ! 
খুলি বিছাইয়! দাজাও। চিংড়ীমাছ গুলি এখানে ওখানে শমার 
উপরে রাখিয়া দাও। তারপরে নীচের দিকে ফেনারও উপরে ছু 
চারটে চিংড়ী লাগিয়া ধাইবে। ছাড়ান কলাই শুটি' এবং লঙ্কা কুচি 
.এক একটি লইয়া লইয়৷ সাজাইবে। শসার উপরেও ব! ছু চারিট! 
ফেলিয়া রাখিয়া যাইবে । এইরূপে সাজাইবে। এসব খাবার 
সাজানতেই মনে তৃত্তি হয়। 
ইহার মহিত ইচ্ছা মত অযনষ্টার সাজাইতেও পারা যায়। 
চক 


ভন. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৮৩২) রসা। 
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উপকরণ।--বড় কই ছয়টা, আলু তিনট।, নুন প্রায় ছয়ানি ভর, 
গোলমরিচ গুঁড়া ছুয়ানি তর, ডিম একটি, বিশ্ব.টের গুঁড়া আধ পোয়াঃ 
খি আখ পোয়া, নেবু একটি, এঞ্চোভি নস ছুই কীচ্চা, পাউক্লটা এক 
শ্লাইন, পেঙগাজ একটি । 

প্রণালী ।-_কই মাছগুণির আশ ছাড়াইয়া মূড়ার ফুলকে! খুলিয়া 
তাহার ভিতর দিয় ইহার তেলাদি টানিয়া বাহির করিয়া ফেল। 
এখন মাছের ছুপিঠে তেড়চাভাবে চার চির দাগ দাও। খুব ভাল 
করিয়া ধুইয়৷ একটু নুন মাবিয়া রাখ। 

পেঁগাজ শ্লাইস কাটিগু! রাখ। 

আনুর খোস!। ছাড়াইয়! কুচি কুচি কাট। মাছের মেটেগুলি 
কুঢাও। এখন একট পান্জে এক শ্লাইস পাতলা পাঁউরুটার ভিতরের 
শাস, আলু কুচি, মেটে কুচি, এক চিমটা নুন, এক চিমটা গোলমরিচ 
শুঁড়।। এক চাঁকা নেবুর রস, আধখান! পেয়াজ কুচি সব একত্রে 
মিশাও॥ এইটি ই্ীফিৎ ৰা পুর হইল। মাছের পেটের ভিতরে এই 
পুর খুব ঠেসিয়া ঠেনিয়া ভর। হুত। দিয়া কান্‌কোট। বাধিয়! দেবে । 
একটি হাড়িতে এক পোয়া জলে এই মাছগুলি ছাড়। হাড়ি ঢাকিয়া 
দাও। মিনিট সাত আট পরে এগুলি ভাপিয়! গেলে পর নামাইয়া 
জলট। ঝরাইয়। আলাদ! রাখিয়া দাও। মাছ গুলি মুছিয়া রাধ। 

ডিম ফেটাও। মাছে ডিম বিস্কুট মাথ। ঘি চড়াইয়! ভাজ। 
ভাজ হইলে মাছগুলি উঠাইয়া রাখ। এখন এই ফ্রাইপ্যানের ঘিয়ে 
পেঁয়াঞ্ কুচি ছাড়। আধভাজা হইলে ইহাতে মাছ দিদ্ধ জলট। 


৮৮৮ 
চতুবিংশ অধ্যার়। 


ঢালিয়া দ্বাও। বেশ দসের মত হইয়া আসিলে' এক্চো তি সস, বাক 
নেবুর রস, শুরু! লঙ্কা! দাও। তার পরে ভাজা মাছগুলি ছাড়। 
ফ্রাইপ্যান হিলাউয়। ছ এককার নাড়া চাড়া! করিয়া ডিসে ঢানিয় 
দিবে। 





৮৩৩। ও ৮৪) 
৭ 

উপকরণ ।--গলদা চিংড়ী ছুইট! [ঘ এক ছটাক, জল আধসের, 
সন দিকি তোলা, গোলমরিচ গুড়া ছুয়ানি ভর, কাচা লঙ্কা তিনটা, 
জায়ফল আধখানা, পেরাজ একটি 

প্রণালী ।--একটি হাড়িতে আধসের জল দিয়! পোষাক পরা শুদ্ধ 
চিংড়ী সিদ্ধ করিতে দাও) মিলিট কুড়ি কি পচিশ পরে মাছ নামা- 
ইবে। মাছের দাড়ার ভিতর হইতে শশাস বাহির কর; খোল। 
ছাড়াইয়৷ মাছ লও; শেষে যুড়ার ভিতর হইতে ঘি বাহির করিয়া 


রাখ। ইহার সমুদাঁয় পোষাকটি খুলিক্কা আলাদা রাখিয়া দিবে। 
এখন মাছগুলি মিহি করিয়৷ কিমা কর। 
নেবুর পিকলটা কিম! করিয়া রাখ। কীচালগ্কা কিমা কর 


জায়ফল খুঁড়াইয়া রাখ। ডিমের শফেদি হইতে লালি আলাদা 
করিয়া রাখ। 

পেয়াজ স্লাইস কাটিয়! রাঁখ। 

ঘি চড়াও। পেঁয়াজ আধ ভাজা হইলে মাঁছ ছাড়। আধ কষ 
হইলে ইহাতে ডিমের লালি ঢালিয় দাও । হুন দাও। ভিন চার 
বার বেশ করিয়! নাড়িয়া ইহাতে গ্রোলমরিচ গুড়া, কীচালক্ষ! 
কুচি, জায়ফল গুঁড়া, নেবুর পিকল সব দিয়! আরে/ছু তিনকার 


৮৮৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


নাড়িয়া নামাইবে । মাছের খোল! গুলি রাখ। এগুলি পরে 
কাজে লাগিবে। থেলা করিতে কাগজের নৌক! যেমন বানান হয় 
সেই ধরণে কাগজের লম্বা ঠোঙা বানাবে । এক এক ঠোঙার 
উপরে এক একটি খোলা! রাখিবে। এখন প্রতি খোলাতে এই 
মাছের পুর ভর । এক একজন এক একটা কাগজ শুদ্ধ উঠাইয়া। 
লইবে। 

অনুভোজন।--ইহার সহিত কলাই শুটি নিদ্ধ নটেশাক তাজ! 
দিবে । 





৮৩৪ । মাছের গ্রীল । 
১0৫. 

উপকরণ !__তেটকী মাছ একটি, মাখন এক ছটাক, নুন প্রায় 
সিকি তোল।। | 

প্রণালী ।-_ভেটকী মাছ আনিয়া ছুপিঠের কেবল মাছটা বাহির 
করিয়া লও। ধোও। শুরু করিয়া কাপড় দিয়া মোছ। ইহার 
ছ পিঠে ভাল করিয়া মাখন মাথ। তারপরে হন মাখ। 

এবারে গ্রীলদানি লইম্থা এস। শ্রীলদানিতে, একটু ঘি বা চর্বি 
দাও, আগুণে চড়াও। শ্রীলদানির বাটের দিকে ৷ একটা গর্ত 
থাকে। শ্রীলদানি আগুণে চড়াইবার .সময়.বাটের দিকটা একটু 
নীচু করিয়! ধরিবে তাহা হইলে শ্রীলদানিতে যে ঘি-দেওয়া হইবে 
অথবা মাছের যে ঘি থাকিবে সমুদয় আসিয়া এই খানে জড় হইবে! 
তারপরে এই ঘি আবার পরে দরকার হইবে । এখন মাছ ইহাতে 
চড়াও । এই গর্ভের ঘি দিয়া পিয়া মাছ রোগের মত করিয়া উপ্টাইয়) 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৯০ 


পাণ্টাইয় তাজ। বখন বেশ তামাটে রংএর হইয়া আসিবে মাছ 
নামাইয়! একটি প্লেটে রাখিয়া দাও। তারপরে গ্রীলদানিতে ফে 
সব দাগ লাগিয়াছে, খুস্তি দিয়! চাচিয়। টাচিয়া এই গর্তে রাখ একটু 
জল দাও। ফুটিয়া বেশ সসের মত হইয়া আসিলে মাছের উপরে 
চাঁলিয়া দিবে। 

অনুতোক্জন।--ইহার সহিত আলু সিদ্ধ ও বিটের স্যালাড দিবে, 





৮৩) কচ্ছপের রোষ্ট। 
80টি 
উপকরণ।--কচ্ছপের রাঙের মাংস দেড় সের, চুন প্রায় এক, 


€তোলা, ঘি আধ ছটাক, জল তিন পোয়া। 
. প্রণালট।--কচ্ছপের মাংসের রোস্ট করিতে হইলে ইহার টা 


ধারে যে হলদে রংএর চর্বি থাকে তাহা ফেলিবার আবশ্যক হয় না) 
কেবল ইহার পায়ের ছাল ইত্যাদি ছাড়াইয়া ফেলিকে? 

এই চর্বিতেই রোষ্টের. আস্বাদ হইবে । 

একটি বড় ডেকচিতে মাংস রাখিয়! মুন ও জল দিয় চড়াইয়া) 
দাও। এই জলের উপরে আরো জল বাহির, হইবে। প্রায় তিন 
কি চার, কোয়া্টার পরে এই সব জল মরিয়া গেলে ঘ্বি বাহির 
হইবে। তখন এই ফি একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ । মাংসের উপরে 
আধ ছটাক গাওয়া দি দাও। মাংস, লাল কর.। বেশ লাল হইয়া] 
গেলে। এ ঘি ঢালিয়া দাও। আরো আধ পোয়া জল ঢালিয়! 
দাও। . এই জলটুকু মরিয়া! গেলে শুদ্ধ মাংস ঢালিয়া দেবে। 

অনুতোজন ।--আলু সিদ্ধ, স্যালাড পাতা ও শষার স্যালাড দ্বিবে 


৮৯১ আমিয় ও নিরামিষ আহার । 


৮৩৬ । মাছের রোস্ট । 
শ্5০১, 
উপকরণ।-_বড় রুই মাছ দেড় সের, তি আধ পোয়া, নুন আধ 
(তোলা; জল আধ পোয়া। 
প্রণালী ।-_রুই মাছের গাতের মাছ মোটা দেখিয়া লইবে। 
আশ ছাড়াইবে না। 
একটি ডেকচিতে ঘি ও নুন দিয়! মাছ ছাড়। অতি সাবধানে 
উল্টা পাণ্টা করিবে যেন তাঙ্গিয়া৷ না যায়। যখন খুব গাঢ় লাল রং 
হুইয়। আসিবে ইহাতে জল দিবে! হাড়ির গায়ে ষে সব দাগ 
ল্লাগিয়্াছে এই জলে সেগুল! গুলিয়৷ দিবে। তারপরে অল সসের 
মত থাকিতে নামাইবে। বাসনে চালিয়! দিবে । 
অগ্ুভোজন।-লঙ্কার সস, চিংড়ীর সস দিয়া খাইতে হইবে । 








৮৩৭। মুড়। ভাঙা । (হেড কাই) 
908 শত 

উপকরণ।__কাতিলার মূড়া ছয়ট!, মোচা একটি, ঘি তিন ছটাক, 
গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, গরম মশলার গুড়া ছুয়ানি ভর, 
আধখান! জায়ফল গু'ড়া, জল আড়াই পোয়া, নুন প্রায় আধ তোলা, 
সস আধ ছটাক, পেঁয়াজ একটা, তেজপাতা একখানা, ডিম ছুটি, 
ময়দা এক ছটাক। বাগানে মশলা ছু তিন ভাঁল। বাটা লঙ্গ 
[তিনটা। 

প্রণালী ।-_মাঝারি দেখিয়া কাতলা মাছের মৃড়া আনিবে। 
মুড়ার নীচে মোটেই মাছ রাখিকাত্ আবশাক নাই । ইহার আশ 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৮৯২ 


চাচিধা ফেল। কানকোর ভিতর হইতে ফুলকো টানিয়া বাহির 
করিয়া ফেল । ধুইয়। রাখ। 
মোছার কুল গুল! বাহির করিয়া কাটিয়* জলে ফেলিয়! রাখ। 
আধ সের জল চড়াইয়। মোচা গুলি সিদ্ধ কর। মিনিট কুড়ি 
পরে মিদ্ধ হইলে ইহার জল ঝরাইয়৷ রাখ। তারপরে শিলে মিহি 
করিয়া বাট। 


পোয়াজ, বাগানে মশলা, কীচা লক্ষ! কিম! করিয়া রাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। তেজপাতা ছাড়। তারপরে কিমা 
মশলা ছাড় ; আধ-ভাজা হইলে মোচা ছাড়। নুন দাও। কষিতে 
থাক। যখন ইহার জল মারয়া রসা-রস! হইয়া আসিবে, তখন 
এক কীচ্চাটাক ভাজ ময়দা দ্িবে। আবার তিন চারবার সমস্তটা 
নাড়িয়া দাও। . তারপরে এক ছটাক খানেক জল দাও। জলটুকু 
মরিয়া গেলে পর হহাতে গোলমরিচ গুড়া, জায়ফল গুঁড়া, গরম 
মশলা গুড়া দিয়া ছু তিনবার নাড়িয়। নামাও। এই পুর হইল। 

এবারে কড়া চড়াও । আধ ছটাক ঘি দিয়া আগে মুড়া গুলি 
অল্প করিয়া কষিয়া উঠাও। এখন এই খুড়ার ভিতরে কানকোর 
ভিতর দিয়া বেশ ঠেসিয়া ঠেসিয়া পুর তর। 

এবারে ছুটো ডিম ভাঙ্গিয়৷ ফেটাও। ময়দ। মিশাও। একটু 
নুন দ্াও। এখন ইহাতে মুড়া গুলি ভূবাও। 

কড়ায় খিঁচড়াও। ঘি হইয়৷ আসিলে গোলা-মাথান মূড়া ছাড় । 
কানকো। খুবিয়া যাইতেছে দেখিলে এই গোলা একটু লইয়৷ ইহার 
উপরে দিয়। দিবে। উপ্টাইয় পাণ্টাইয়া ভাজিবে। সুড়া যেন 





৬৯৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ছাড়িয়! না যায়। ঠিক যেন আস্ত থাকে । সব ভালা হইয়। গেলে 
প্রেটে গোল করিয়! সাজাইয়! দিবে। 
ইচড় বা ডুমুরের পুর দিলেও বেশ হয় । 





৮৩৮। কচ্ছপের ষ্টেক। 
_-89277 

উপকরণ ।--কচ্ছপের মাংস, গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, 
পেয়াজ ছুটি, আদা আধ তোল।, মনন আধ তোলা, ঘি আধ পোয়া, 
জল দেড় ছটাক, বড় ইংরাজী পেয়ান্গ ছুটা। 

প্রণালী ।--একটি গ্রেগ আনিয়। মোটা মোটা চার শ্লাইস কাট। 
ভিতরে ছুরি চালাইয়! হাঁড়টা বাহির করিয়া ফেল। 

পেয়াজ ও আদা ছেঁচিয়া রাখ। পেঁধাজ চাকা করিয়া রাখ। 

হাড়ি চড়াইয়া ঘি দাও। মাংস ছাড়। আদা পেগাজের রস ' 
দাও। নুন দাও। হাড়ি বেশ করিয়া ঢাকিঘ্বা দাও। মাংসের ' 
জল বাহির হইয়া ইহাতেই শুকাইয়া গেলে পর অল্প ভাজা ভাজা 
কর। তারপরে মাংস গুলি একটি পাত্রে উঠাইয়! রাখ। চাকা 
কাট! পেরাজ ছাড়। আধ-ভাজ। হইলে ইহাতে জল দাও। আধ 
ছটাক আন্দাজ জল থাকিলে এবং ঘিয়ে জলে মিশিয়া বেশ লাল 
সমের মত হইলে এবং পেয়াজ গুপি নরম হইয়। আগিলে নামা ইয়। ' 
মাংদের উপরে ঢাপিয়া দাও । 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৮৯৪ 


৮৩৯ । মাছের তেল মাছ ভাঞ।। 
২০১-ি 

উপকরণ ।--ইলিশ একটি, হলুপ্ধ ঝটা আধ গিরাট স্থন আধ 
তোল।, সরিষা তেল বা ঘি আধ তোল!। 

: প্রথ্লী ।-+ইলিশের আশ ছাড়াও। ডান৷ ও পাশের কাটা 
কাটিয়া ফেল। মাছট। ভাল করিয়া ধোও। এখন ছুপাশ হইতে 
মাছ কাটিয়। ফেল। প্রতি পিঠট। তিন বা চার শ্লাইস করিয়। কাট। 
মাছে হলুদ ও হ্থন মাথ। তাওয়াব1 ফ্রাইপ্যানে তেল ব1দ্ধি টুকু 
দাও। মাছ ছাড়। দেখিবে ইহার তেল বাহির হুইতেছে। 
তখন এপিঠ ওপিঠ উণ্টাইগ্লা ভাজিবে। সাত আট মিনিটের 
মধ্যে হইয়। যাইবে | 

চিতল, গাগর; ধাই, আড়ি এই মাছ গুণি নিজের নিজের তেলে 
ভাজা যায়। 








৮৪০ । মাছের গ্রেভিকাটলেট। 
202 

উপকরণ ।-_ভাঙ্গন মাছ তিন পোয়া, ডিম একটি, গরমমশলার 
খুড়া ছুয়ানি ভর, গোলমরিচ গুঁড়া ছুয়ানি ভর, পেঁয়াজ টা 
বাগানে মূশপা ছতিন ভাল, নুন আধ তোলা, ঘি তিন ছটাক, 
বিস্কুটের গু'ড়া এক পোয়া । 

প্রণানী।-মাছ আনিয়। প্রথমে ইহার ত্বাশ ছাড়াও। তার 
পরে ছুপিঠের মাছ লম্ব! করিয়া কাটিয়া ফেল। এক এক পিঠ 
হইতে পাচ শ্লাইস করিয়া কাট। সবশুদ্ধ দশ খানা হইবে। 

হও 








৮৯৫ আমষ ও নিরামিষ আহার। 


ধোও। মোছ। মাছগুলি থোড়। মাছের যুড়া কাটাগুণি 
আধ সের জপ দিয়া চড়াইয়। দাও। একটি পেঁয়াজ গ্লাইস কাটি! 
দ্াও। এক ভাল বাগানেমশলা ছু তিন টুকরা! করিয়। ইহাতে 
দাও। একটা তেজপাতা, এক টুঞ্কর। দারচিনি, একটা ছোটএলাচ, 
ছুটা লঙ্গ দাও । স্ুরুয়! গিদ্ধ হইয়া যখন প্রায় তিন ছটাক আন্দাজ 
থাকিবে নামাইয়া ছাকিবে। 

একটি পাত্রে ডিম ভার্গিয়া ফেটাও। ডিমে গরমমশলার গু'ড়ঃ 
গোলমরিচ গুঁড়া, কিমা পেঁয়াজ ও বাগানেমশলা, একত্রে মিশাইয়। 
তার পরে থোড়। মাছগুলি ইহাতে ভিজাইয়৷ দাও। এক ঘণ্টা- 
খানেক ভিজিবে। তার পরে এক একটি মাছ লইয়। তাহাতে 
বিস্কুট গু'ড়া মাথিবে। 

ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াইয়! বেশ তামাটে রং করিয়া ভাজ। এবারে 
গ্রেতি প্রস্তত কর। এই ফ্রাইপ্যানট। আবার চড়াও। এ ঘিয়ের 
উপরেই আধখানি শ্লাইস কাটা পেয়াজ ছাড়, লাল হইলে ময়দা দাও। 
ময়দা তামাটে রংএর হইয়া আগিলে একটু সন দাও। ইহাতে সুরুয় 
ঢালিয়া দাও। ছু তিনবার ফ্‌টিয়া গাঢ় হইয়। আপিলে নামাইয়া কাট- 
লেটের উপর ঢালিয়! দিবে। 

অন্থুভোজন।_-ইহার সহিত মোট। আলু ভাজা দ্িবে। এঞ্চোভি 
সম বা টোমাটে। সস দিয়া খাইবে। 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৮৯১ 


৮৪১1 কীাকড়ার কাটলেট । 


উপকরণ।--ঘিওলা কাঁকড়া চারিটা, নুন প্রায় দশ আনি 
ভর, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, গরমমশলার গুড়া 
ছুয়ানি ভর, আধ খান। জায়ফন গুড়া, কাচা লঙ্কা ছুটী, কটী তিন 
স্লাইস, বিস্কুট গুঁড়। আধ পোয়া, ডিম একটা, ঘি আধ পোয়া, 
জল তিন পোয়া । 

প্রণালী ।--কাকড়৷ গুলি তিন পোয়া জল দিয়! একটি হাড়িতে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট কুডির মধ্যে সিদ্ধ হইয়া গেলে 
নামাইবে। ইহার সমুপয় শীাস বাহির কর। এই শীসে যেন 
একটুও খোলা না থাকে। শাপটা ভাল করিয়! শিলে পিষিয়া 
রাখ। 

রুটার ছিলব1 কাটিয়া কেবল শানটা লও। কাচ! লঙ্কা কিম! 
করিয়া রাখ। 

এবারে শাদে কাচা লঙ্কা কুচি, প্রায় আধতোলা নুন, গোলমরিচ 
গড়া, গরমমশলার খুঁড়া, জায়ফল গ্র'ড়া, ভিজান কুটী, একট! ডিম, 
সব একত্রে মাখ। বার ভাগকর । প্রত্যেক ভাগ লইয়া এক 
একট! কাটলেটের আকারে গড়। ঘি চড়াইম্ব] বেশ লাল করিগ! 
ভাজ । 

অনুতোজ্ন _ইহার সহিত দয়েবড়।* খাইতে দিবে। 





টি প্র সবুর জল দর যা নানান ৮ স্র্লা 


৮৯৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


৮৪২1 কীকড়ার কোপ্তা। 
০টি 
উপকরণ।_-ঘিওল! কীকড়া চাঁরিটা, সন আধ তোলা, গোল- 
মরিচ গুড়! সিকি তোলা, গরমমশলার গুড়া ছয়ানি ভূর, আধখানা 
ায়ফল গুঁড়া, ছাতু এক কাঁচ্চা, ঘি দেড় ছটাক। 
প্রণালী । _কীাকড়া গুপি তিন পোয়। জলে সিদ্ধ করিতে 
চড়াও । মিনিট কুড়ি পরে পিদ্ধ হইয়া গেলে ইহার শাস বাহির 
কর। কাকড়ার শশস একবার পিষিয়া লও । তারপরে ইহাতে 
নুন, গোলমরিচ গুড়া, গরমমশলার গুড়া, ছাতু সব মাখ। চেপটা। 
বা গোল কোপ্তা গড়িয়। ঘিয়ে ভাজ । 


৮৪৩। মাছের ক্রোকেট। 
ডি তির 

উপকরণ ।_-ঘে কোন পাকা মাছ আধ সের, রুটা ছু শ্লাইস, 
গরমমশলার গুঁড়া ছয়ানি তর, গোলমরিচ গুঁড়া দিকি তোলা, নুন 
প্রায় দশ আনি ভর, শুরু লঙ্কা গুঁড়া এক আনি ভর, কাচ! লঙ্কা 
ছুটি, পেয়াজ ছুটা, বিস্কুট গুড়! আধ পোয়া, ঘি আধ পোয়া, ছুধ 
দেড় ছটাক। 

প্রণালী 1_আধ ছটাক ঘি চড়াইয়! মাছ গুলি অর কধিয়া লও! 
মাছের ভাল করিয়া কাটা বাছ। মাছটা ভাল করিয়া ভাজিয়! 
রাখ। কটা দুধে ভিজাইয়! দাও। 


০ ৭ এর গতর বি, ক সির ক ৪. 


চতুধিংশ অধ্যায়। * ৮৯৮ 


দেড় কাঁচ্চ! ঘি চড়াও । পেঁয়াজ ছাড়। আধ ভাজা হইলে 
মাছ ছাঁড়। মাছটা তিন চার বার নাড়িয়া! ছুধে ভিজান রুটী দাও। 
খুন্তি দিয়া নাড়িয়া মাছের সহিত কটা মিশাইয়া৷ ফেল। এখন 
একট।| ডিম ভাঙ্গিয়া ইহাতে দাও। গরমলশলার গুঁড়া, কাচা লঙ্কা 
কুচি দিয়া সবটা ভাল করিয়। মিশাইয়া নামাইয়া ফেল। এখন 
এক আঙ্গ,ল লক্ঘ৷ করিয়া গড়। 

একটি ডিম ভাঙ্গিয়া ফেটাইয়া রাখ । কুফিট গুলি ডিমে ডুবাইয় 
বিশ্ক,ট গুড় মাথাও। ঘি চড়াইয়! বেশ লাল করিয়া! ভাজ। 


৮৪৪। মাছের পাই। 
72০১ 
উপকরণ।_-মাছ দেড় পোয়া, বড় আলু দুইটা, বড় পঁয়াব্স, 
একটা, ছোট এলাচ ছুইট।, লঞ্গ চারিটা, পির্কা দেড় ছটাক, হন 
প্রায় দশ আনি ভর, ঘি দেড় ছটাক, গোল মরিচ গুড়া সিকি তোলা, 
ময়দা এক পোয়া, ছধ এক ছটাক, ডিম একটা, ময়দ! দেড় কীচ্চা, 
জল আধসের। 
প্রণালী ।-মাছ আট শ্লাইস কাটিগ্া ধুইয়া রাখ। আলুর 
খোসা ছাড়াইয়া ডুম। ছ টুকরা কাট । জলে ফেল পেঁয়াজের 
খোসা ছাড়াইয়। ভূমা;চার টুকর। কাট। 
খি চড়াই মাছ লাল করিয়া ভাজ, উঠাইয়া রাখ । আনু ও 
পেঁয়াজ ভাছিয়া উঠাও। এখন এই ঘিয়ে গরমমশল। ছাড় । 
গরমমশলার হৃগন্গ বাহির হুইলে ময়দা ছাড়। বেশ লাল করিয়! 


৮৯৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ভাজিয়া জল ঢালিয়৷ দ্রাও। নুন দাও। আলু পেঁয়াজ ছাঁড়। 
আলু নরম হইয়া আদিলে মাছ ছাড়। মাছ আলু বেশ সিদ্ধ হইয়া 
গেলে সির্কা ঢালিয়া দাও। নামাইবার আগে গোলমরিচ গুড় 
দির নামাইবে। এই ই হইল। 

এবারে ময়দা মাধ । আধ পোয়া ময়পাতে ঘিয়ের মর়ান মাখ। 
তার পরে অতি সামান্য জল দিয়া ময়দ। মাথিয়। রাখিয়া দাও। বাকী 
অর্ধেক ময়দা দুধ দিয়া মাথ। দুধ মাখ) তাল আধ ইঞ্চি মোটা ও 
গোল করিয়া বেল। এই তালের উপরে ঘি মাখা তাল রাখ, 
এবং গোল করিয়া বেল। আবার তিন ভাজ করিয়। মোড়। 
স্বাবার গোল বেল। এই প্রকার তিন দফা ভাজ করিতে হুছবে 
এবং বেণিতে হইবে । এবারে একটি পাহ ডিশ আনিয়া মাছের ট, 
তাহাতে রাখ। ইহার উপরে এই রুটাট। ফুলাইয়া ঢাক! দিবে যেন 
তে না লাগে। চারি পাশ হইতে বাড়তি মঞ্দা গুল! কাটিয়া লইবে। 
পাই ডিশের ধারে ধারে একটু টিপিয় টিপিয়া বসাইয়া দিবে । এখন 
এই বাড়তি ময়দা "সার একবার বেলিয়। লম্বা ্রাইপ কাট। 
পাই ডিশের ময়দার উপরে চাব্রিধারে এই ই্রাইপ গুলি বসাইয়া 
সাজাইয়া যাও। সব উপরে একট] ছোট ফুল বা মাছের গড়ন 
করিয়। দিবে। 

একটি ডিম ভাঙগিয়। ফেটাও। একট। পাঁসকে করিয়া ইহার 
উপরে ডিমের পোঁছনা দাও। এবারে তুগ্তলের ভিতরে বেক 
কর। 


চতুবিংশ অধ্যায়। ৯৪৬ 


৮১৫ | বড় মাছের কচুরী। 
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'উপকর%।__পাকা রুই কি মৃগেল মাছ এক পোয়া, তেঙ্গপাত। 
ছখানি, ঝড় পেয়াজ একটি, কাচা লঙ্কা তিন চারটা, শুরু লঙ্কা! 
একট, মুন প্রায় ছয় আনি ভর, ধিং এক রঠি, জীরা সিকি তোলা, 
দারচিনি দুয়ানি ভর, লঙ্গ ছুট, ছোট এলাচ একটি, থি দেড় 
ছটাক। ময়দা দেড় পোয়, ঘি পাচ ছটাক, নুন মিকি ততোলা, জল 
প্রায় আড়াই ছটা । 


প্রণালা।-মাছ আনিয়া সাফ করিয়া বড় বড় খণ্ড করিয়া 
কাট। ধোও। পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাট। কাচা লঙ্কা কুচাইয়! 
রাখ । শুরা লঞ্ষ! গুঁড়া করিয়। রাখ। হিং টুকু চমকাইয়া গুঁড়াইয়] 
রাখ। দারচিনি, লক্গ ও ছোট এপাচ ফাকি করিয়| রাখ। 

ফ্রাহপ্যানে এক ছটাক ঘি চড়াও । মাছ ছাড়িয়। অল্প কিয়া 
মাছ ঘি হইতে ছাকিয়া উঠাও। কাটা ছাল বাছিয়৷ মাছ আলাদ! 
রাখ। 


আবার এ ঘিয়ের উপরে আরও আধ ছট/ক ঘি দাও। 
তেজপাতা ও পেয়াজ কুচি ছাড়। পেয়াজ বেশ মুচ মুচে করিয়। 
ভাজা হইলে পেয়াজ উঠাইয়। রাখিবে। তার পরে ইহাতে হাতে 
করিয়া মাছ গুলি ভাগিয়। ভাঙ্গির়া দাও। তিন চার বার মাছ নাড়া 
চাড়া করিয়া! মাছে কাচা লঙক। কুচি, শুক্লা লঙ্ছা শুঁড়া ও নুন দিবে। 
দূ একবার নাডিয় নামান । ভিষ্রান ৩ উকি তি ১১৭৮ 


১০১ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


ঢালিয়। দাও। জীর! গুড়া এবং গরমমশলার গুড়া মাথিয়। লও । 
এই পুর হইল । 

এইবারে দেড় পোয়া! ময়দাতে প্রায় সিকি তোলা সুন মুখ। 
তার পরে দেড় ছট।ক ঘির়ের ময়ান মাখ। জল দিয়া শক্ত করিয়। 
মাখ। কিন্ত ঠেসিয়! ঠেসিয় খুব নরম করিবে। তার পরে তাল 
পাকাইয়া আবার সক্ক রোল কর। এখন আঠারট! লেচি কাট। 
এক একটি লেচি লইয়! ছুই হাতের তেলোতে পাকাইয়! সমান 
রকম গোল করিবে। তার পরে ঠোঙার মত করিয়! গর্ভ করিবে। 
ইহার ভিতরে অল্প অল্প মাছের পুর ভর। ঠোঙার মুখ বন্ব করিয়। 
হাতে করিয়া! মুখটা একটু পাকাইয়া লইবে। ইহার যুখটা ঠিক 
মধাস্থলে টিপিয়! দিতে হইবে তার পরে অল্প গোল করিয়া বেলিয়। 
লইবে। 

কড়ায় ঘি চড়াও। ঘি পাকিয়া আপিলে কচুরি বেশ লাল 
করিয়া! ভানিবে। কচুরি ভাঞ্জিতে দমান আচ চাহি। ভেটকী 
মাছের কছচুরি বেশ হয়। 

ভোজনবিধি ।--ডিনারে প্যাটির পরিবর্তে দেওয়া যায়। 





৮৪৬। চিংড়ী পাফ। 
80 ঠা 
উপকরণ।-_-ছোট চিংভী এক ছটাক, ঘিআধ পোয়া, চর্কি 
এক ছটাক, হুন দুয়ানি ভর, কাচ। লক্ষ ছটা, গোলমরিচ গু'ড়া ছয়ানি 
তর, বড় পেঁয়াজ একটা । 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৯৯২ 


প্রণালী ।-_চিংড়ীর সমস্ত খোলা ছাড়াও । চর্ষি ছুরি দিয়া কাটিয়া 
কাটিয়া ফেটাও। তাহ! হইলে সমস্ত ময়লা ছ্ুরিতে লাগিয়া যাইবে। 
ভারপরে চর্ধি ডেল! পাকাইয়া জলে তিজাইয় রাখিবে। আধ 
ছটাক খি চড়াও; মাছ ছাড়। মিনিট ছুই তিন নাঁড়া চাড়া করিয়। 
ইহাতে নুন, গোল মরিচ গুঁড়া ও পেঁয়াজ চাক ছাড়। দেড় কীচ্চা 
আন্দাজ জল দাও । নাড়া চাড়৷ করিয়া রসা রধা রাঁথিয়। নামাও । 

ময়দাতে একটু হুন মিলাও | অল্প জল দিয়া শক্ত করিয়া মাখ। 
একটি তক্তার উপরে ময়দার গুড় ছিটাও। তারপরে ঁ শান! 
মন্দা রাখ। বেলনিতেও ময়দা যাখাও। এখন গোল করিয়া 
বেল। এই রুটা দুই ভাজ কর। আবার বেল। বরাবর ময়দার 
সুড়া ছড়াইবে। তানা হইলে ময্দা তক্তাতে লাগিয়া যাইবে। 
এবারে তিন ভাজ করিল! বেল। চর্বিট! এই কুটীর উপরে দাও। 
চারিধার মুড়িয়। তবে বেল। এইবারে লম্বা রোল করিয়া লও। ছুরি 
দিঃা কাট। ছুই মুখের বাঁকা মোড়া কাটর। ফেল। ভিতরের 
অংশ হইতে পাঁচ টৃকরা কাটিয়া লও । প্রতোক টুকরা একটি 
চায়ের পিরিচের মাপে ছোট গোল করিয়া বেল। এই প্রত্যেক কুটীর 
এক অর্দীকিনারায় এক অঙ্গলিতে করিয়া একটু জল মাখাইয়া দাঁও। 
এখন ইহার উপরে একটু করিয়া পুর রাখ আর যুড়িয়া ফেল। 
_. এবারে ঘি চড়া ইয়া ভাজ। 

ধে কোনু মাছের পাক এইকূপে করিতে হইবে ! 


৯০৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
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উপকরণ।__পাঁকা ষোল মাছ একটি, রম্থন এক কোয়া, ছুটি 
পেঁয়াজ, আদ! আধ তোলা1,গরম মশলার গুঁড়া ছুই চুট্ুকি, ধনে 
ছুয়ানি ভর, জীর দুয়ানি ভর, নুন আধ তোলা, ঘি আধ পোয়া, 
এইতো গেঘ পরের মশলা । 

ঘি এক ছটাক, কাচা লঙ্কা তিনটি, ময়দা আধসের, নুন আধ 
তোলা, দেড় পোয়া জল, ইহাই ঠোঙার জিনিশ । 

ভাজিবার জন্য ঘি একসের। 

প্রণালী ।__একটি বড় পাকা ষোল মাছ আনিয়া তাঁহার গলার 
কাছে একেবারে কাট। তারপরে পিজ্াদি তেল বাহির করিয়৷ ফেল 
এখন ইহার ছাল খুলিয়া ফেল। কাটার দুই ধার হইতে মাছ 
কাটিয়া ফেল। ধুইয়া রাখ। কাঁচা লঙ্কা! কুচি কর। 

রন্থন, পেঁয়াজ ও আদা পিয়া রাখিবে। ধনে ও জীরা 
চমকাইয়া গুঁড়াইয়। রাখিবে। 

ঘি চড়াও ফোল মাছ ছাড়। ভাজ। তারপরে এই মাছে সন, 
বাটা মশলার রস, ধনে জীরা ভাজার গুঁড়া, গরম মশলার গুঁড়া, 
কাচা লঙ্গ। কুচি সব মিশাইয়া মাছ হাতে গু'ড়া করিয়া পুর প্রস্তত কর। 
এবারে ময়দ। মাখ। ময়দ্রাতে প্রথমে নুন মিশাও। তিন কণচ্চা 
ঘিয়ের ময়ান মাথ। অল্প অল জল দিয় ঠেসিতে"পাক। কার 
ময়দার মতন নরম করিবে। নেচি কাট। পাকাও। চারিধারের 
ময়দা টানিয়া তারপরে ইহার নাভিটা ভিতরে ঢুকাইয়া দিবে 
এই গুটি ঠোডার মত করিয়া তাহার ভিতবে মাছের পুর ভর 








চতুধিংশ অধ্যায়। ৯৪ 


আবার মুখ মুড়ে মুধটা একটু পাকাও। চাঁকি বেলুনে ইছা অল্প অল্প 
বেলিয়া লও। একটি পাতলা! কাপড় ভিজাইয় নিংড়াইয়া ইহার 
উপরে ঢাকা দাও। তা ন। হইলে ময়দার উপরটা৷ শুকাইয়া যাইবে। 

ভোজনবিধি ।__ইহা চায়ে লাঞ্চে খাইবার উপযুক্ত। ডিনারে 
খাইতে হইলে প্যাটর পরিবর্তে দিতে হইবে । . 


৮৪৮ | মাছের আলুর চপ । 
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উপকরণ ।-আলু আধমের, মাছ এক পোয়া, পৌ়াজ ছুটি, 
কাচা"লঙ্ক! তিল চারিটী, বাগানে মশল! ছ তিন ভাল, মন্দা, এক' 
কাচ্চা, ছুন প্রায় দশআনি ভর, গোল মরিচ গুড়া সিকি তোলা, 
গরম মশলার গুঁড়া ছয়ানি ভর, আধখানা জায়ফল গু"ড়া, থি আড়াই 
ছটাক, ডিম একটা, বিশ্কট তিন ছটাক, জল তিন পোয়া। 

প্রণালী ।_ পোয়াজ, বাগানে মশলা ও কাচা লঙ্কা কিমা করিয়া 
রাখ। আলু গুলি একটি হাড়ি করিয়! প্রায় তিন পোয়া জলে সিদ্ধ 
করিতে দাও । মিনিট কুড়ি পরে আলুর গা ফাটা ফাটা হইয়া 
আদিলে হাড়ি নামাইবে। জল বরাইয়। ঠাওা হইতে দিবে । 
আন্লর খোস৷ ছাড়াও। আলু মোলায়েম করিয়া মাড়িরা রাখিয়া 
হাও। 

এবারে মাছের আশ ছাড়াইয়া আট টুকরা করিয়া কাট। 
আল করিরা পাও । আআ চটী "ভন ৮৯৭ হা পু ৩ 


৯০৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার) 


তারপরে মাছের কট! ভাল করিয়া বাছ। এখন ফ্রাইপ্যানে আধ 
ছটাক হি চড়াও। কিম! মশলা ছাড়। ঘিয়ে ভাজ] ভাজ! হইয়া 
আসিলে হাতে করিয়া ভাঙ্গিয়৷ ভাগগিয়া মাছ ছাড়। আধ তোলা মুন 
দাও। থুস্তি দিয়া নাড়। ইহা। অজ ভাজা ভাজ! রকম হইয়া আসিলে 
মাছগুল1 চারিধারে সরাইয়া মধ্যখানে ফাক কর। ময়দ। ছাড়। 
নাড়িয়া। বেশ লাল কর। তারপরে মাছট। ইহার সহিত মিশাইয়1 
ফেল। এক আচল! জলের ছিটা দাও। ছু তিনধার নাড়িয়া দাও। 
তারপরে গোলমরিচ গুঁড়া, গরম মশলার গুড়া ও জায়ফল গুড়! 
দিয় নাড়িয়! নামাইয়। রাখ । এই পুর হইল। 

এবারে মাড়া আলুতে ছুয়ানি ভর স্থুন মিশাও। যোলটি লেচি 
কাট। প্রতোক লেচি হাতে করিয়া চেপ্টা বাদামী ধরণের গড়। 
এই এক একটি আলুর কুটার উপরে পুর দিয়! আর একটি রুটা ইহার 
উপরে দিয়া ঢাক। দাও। চারিদিকের মুখ ভাল করিয়া বন্ধ করিয়। 
দ্াও। এখন ফেটান ডিমে ডূবাইয়া বিস্কুট খাঁড়া মাথ। 

ফ্রাইপ্যানে বি চড়াইক্া বেশ বাদামী রং করিয়া তা । 





৮৪৯। মাছের ভবলী। 
20 ঠানী 
উপকরণ মাছ এক পোয়া, ঘি দেড় ছটাঁক, পেয়াজ ছুটি, 
আমের ব। ষেকোন রকম মিঠাখাট্র চাটনী বড় এক চামচ, সির্কা 
দেড় ছটাক, সস আধ ছটাক, রাই আধ তোলা, গোল মরিচ খড় 
সিকি তোলা, মুন প্রান আধ তোল1। 


চতুবিংশ অধ্যার়। ৯৬ 


প্রণালী ।_-বেশী কাটা না থাকা মাছের ডবলী ভাল হয়। পাকা 
রুই ব! তেটকী আনিয়! তাহার পেটার মাছ লও। আট টুকরা কাট। 
ধোঁও। পেঁয়াজ চাকা চাক! কাট । একটি পাত্রে চাটনী, সস, দির্বক। 
কাই, নুন, গোল মরিচ গুড়া সব একত্রে মিশাইয়। রাখ। 

ঘি চড়াও। মাছ খুব লাল করিয়া তাজিয়া উঠাও। এই 
শ্বিয়েতেই পেয়াজ আধ ভাজ হইয়া আমিলে গোলা ঢালিয়া দাও। 
একবার ফুটিয়৷ উঠিলে মাছ ছাড়িবে। চার পাঁচবার ফুটিয়া গাঢ় 
হুহয়। আমিলে নামাইবে। 

বাসী সিদ্ধ বা ভাজ! মাছ থাকিলে, পরদিন সেই মাছের 
ডবলী কগিয়! দিলে খুব ভাল হইবে । 





৮৫*। ভেটকী মাছের গ্রেভি কাটলেট । 





2০১০ ঘ 

উপকরণ ।-ভেটকী মাছ একটা তিন পোয়া ওজনের, ডিম 
দুইটা, পোয়াজ চারিটা, আদ। আখ তোলা, বাগানে মশলা তিন 
চার ডাল, ছোট বিলাতী বেগুন আটটা, তেঁতুল ছুছড়া, গরম মশল!র 
গুড়! ছুয়ানি ভর, ছোট এলাচ একটি, লজ ছ তিনটা, দারচিনি সিকি 
তোলা, ঘি আধপোয়া, শুরু! লঙ্কা শুঁড়া একতোলা, কাচা লঙ্কা 
তিনটা, তেজপাতা হুখানা, জল আধসের । 

প্রণালী ।__মাছ চিরিয়া ছুধার কাটিয়। লও। বার শ্রাইস রা 
মাছের মাথা, কাটা টুকরা টুকরা কাটিয়া ধুইয়া রাখ। 

আদা চাকা কাট। পেয়াজ চাকা কাট। ছুইটা পেয়াজ, 
হাখানে মশলা কিয়া কিয়া রাখ কশাচা লক্ষা হিকিহও সাও । 


৯০৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


বিলাত্তী বেগুন চার টুকর। করিয়া কাটিয়া রাখ। একটি সসপ্যানে 
আধ দের জঙগ চড়াও । জল গরম হইলে আদা ও পেয়াজ চাকা, 
তেজপাতা, আস্ত গরম মশলা গুলি, মাছের কাটা, মুড়া, লাজ 
বাগানে মশল! ছু তিন ডাল, চেরা ক'চা লঙ্কা, বিলাতী বেগুন, 
তেতুল সব ছাড়। মিনিট কুড়ির মধো মাছের সুপ হইয়া গেলে 
প্রায় দেড় পোয়াটাক থাকিতে নামাইবে। কাপড়ে করিয়া 
ছাকির়া রাখিয়া দাও। 

মাছ আস্ত থাকিবে অথচ ছুপিটে খুড়িবে। ছুটো! ডিম, নুন, শুরু! 
লঙ্কা গুড়া, গরম মশলার গু'ড়া একত্রে ফেটাইয়! ইহাতে মাছ গুলি 
ভিজাইয়। দাও। ঘণ্টা ক্ষাণেক ভিজিলে পর এক একটি মাছ 
লইয়! বিশ্ক,ট গুড়া মাথ। 

ফ্রাইপ্যানে ঘি টড়াও। মাছের কাটলেট ভাঙগ। ফ্াইপ্যানে 
আধ ছটাক খানেক দি রাখিয়া বাকী ঘিটা একটি পাত্রে ঢালিয়া 
রাধ। ফুণইপ্য।নে ভাজ! বিশ্ব,ট গুঁড়। আছে বতটা৷ পার উঠাইয়া 
ফেল । অল্প য| থাকে রাখিয়। দাও। ইহাতেই গ্রতির রং হইবে । 
ফাইপ্যানের খিয়ে একটি পেয়াজ কুচাইয়া দাও। লাল করিয়া, 
ভাজ । ছক হুরুয়/টা ইহাতে ঢালিয়৷ দাও। প্রায় সিকি তোলা 
হন দাও। বেশগাঢ় হইয়া প্রায় এক পোর়াটাক আলাজ থাকিলে. 
নামাইয়! কাটলেটের উপরে ঢালিয়। দিবে 

অন্থভোজন।--ইহার সহিত আলু সিদ্ধ দিবে। 


চতুধিংশ অধ্যায় । ৯০৮ 


৮৫১ । লঙ্গদানি। 


-8০2-টী 


উপকরণ ।--ময়দা এক পোয়া, ঘি এক পোয়া, মাছ আধ পোয়া, 
কিসমিস আধ ছটাক, জীর। ভাজ। গুঁড়া আধ তোলা, ধনে ভাজা! 
গুঁড়া সিকি তোলা, ছুইট। শুরা লঙ্কা! ভাজা গড়া, নেবু একটা, হুন 
প্রায় দশ আনি ভর, লঙ্গ পচিশ ছাব্বিশট।, তেজপাতা ছুখানা, গরম 
মশলা গুড়া গিকি তোলা । 

প্রণালী।_-মাছ পাঁচ ছয়টুকর! করিয়া কাট । ধোও। আধ ছটাক 
ঘি চড়াইয়। মাছ কষিয়। ল9। এখন মাছের কাট। ছালাদি বাছিয়া 
লও। আবার আধ ছটাক খি চড়াও। কিসমিস গুলি তাজিয়া 
উঠাও। তেজপাতা ছাড়। তারপরে মাছ ছাড়িয়া কষ। নেবুর 
রম ও প্রায় ছ্ন আনি ভরনুনদাও। নাড়া চাড়া করিয়া! ইহাতে 
ভাজ! জীরা গুড়া, ভাজা ধনে গুড়া, ভাজা শুরা লঙ্কা! গুড়া, গরম 
মশলার গু'ড়। দিয় ছু এক বার নাড়িদা মিশাইয়া দাও। তারপরে 
নামাও। কিসমিস গুলি ইহার সহিত মিশাইয়া রাখ। 

এবারে ময়দী মাথ। প্রথমে ময়দাতে একটু মুন মাখ। তার- 
পরে প্রায় তিন চার কীচ্চ। ঘিয়ের ময়ান মাথ। জল দিয়া শক্ত 
কাঁরয়া ৰেল। তিন বার তাজ করিয়া বেলিবে তাহাহইলে পরে বেশ 
ভাজে ভাজে খুলিয়া যাইবে। নেচি করিয়া চারকোণা। করিয়া 
বেলিবে। প্রীয় চার ইঞ্চি চওড়া তিন ইঞ্চি লম্বা হইবে। রুটির 
উপরে. মাছের পুর দিয়। এখন ধারের ময়দা মুড়িয়া একটার 
উপরে একটা রাখিয়া বদ্ধ কর। ছুই যুখে ছুটে! লঙ্গ বি'ধাইয়া 


৯০৯ আমিধ ও নিরামিষ আহার। 


&া9৪। এখন ঘি চড়াইয়া ভাঁজ। ইহার গায়ে যেন দাগ ন! লাগে। 
একটু বেশী খিদে ভাজিবে। 


৮₹২। সিংয়াড়া। 

উপকরণ ।--ময়দ! এক পোয়া, ঘি আধ সের, মাছ আধ সের, 
গোল মরিচ গুড় প্রায় পোন তোলা, গরম মশলার গুড়া আধ 
তোলা, নুন প্রা পোন তোলা মুরগীর ডিম চারিটা, কীচা। লঙ্ক। চার 
পাচটা। 

প্রণালী ।__মাছ দশ বার টুকরা করিয়া কাট । ধোও) তিন 
কাচ্চাটাক থি চড়াইয়া কম। ইহার ছাল কাটা বাছিয়া ফেল। 
আবার তিন কীচ্চা ঘি চড়াও। এক ডেল। হিং ছাড়। জীর! 
ফোড়ন দাও। মাছ ছাড়। মাছ ভাল রূপে কষিন্না ইহাতে প্রায় 
আধ তোলা নুন, গোল মরিচ গুঁড়া, গরম ম 'লার গু'ড়া ও কাচা 
লঙ্গণ কূচি দাও । নাড়িয়া চাড়িয়া নামাও। 

ডিম চারিটী ভাঙ্ষিয়া শফেদি ও লালি আলাদা কর। শফেদি 
ফেটাইয়া রাখ । ময়দাতে প্রায় সিকি তোলাটাক নুন মাখ। তিন 
কাচ্ছ। ময়দার ময়ান মাথ। তারপরে ফেটান শফেদি ইহাতে ঢালিয়! 
আবার মাথ তারপরে মতি সামান্ত জল মাথিয়া থেন। বারটা নেচি 
কাট। প্রত্যিক নেচি_লুচির মত গোল করিয়া বেল। তারপরে 
মধ্যখানে ছুরি দিয়া কাটিয়া ছুখানা কর; এই আধ খান: রুটালই য় 


চড়ুধিংশ অধ্যায়। ১১০ 


পাণিফলের গড়নে ঠুলি প্রস্তত কর। ইহার ভিডরে মাছের পুর দাঁও। 
মুখের কাছে চাঁরিধারে একটু জল লাগাইফ্কা ভাল করিয়া মুখটা বন্ধ 
করিয়া দাও। মুখ বিনাইয়াও মুড়িতে পার। ঘি চড়াইয়! লাল 
করির। ভাজ। 


৮৫৩ পুরৌফরেটা । 


শ্াশাা80 শা 


'উপকরণ।--ভাল ১ল। নম্বরের ময়দা আধ সের, মুন প্রায় দশ 
আনি ভর, মাছ আধ পোয়া। শুরা লঙ্কা ছয়টা, হিং চার রতি, 
ধি এক পোয়া, গোট। জীরা আধ তোলা, তেজপাতা! ছুখান!। 

প্রণালী ।-_মাছ পাঁচ ছয় শ্লাইস করিয়। কাট । আধ ছটাকঘি 
চড়াও। মাছ কষ। অল্প কষ। হইলে নামাইয়৷ ঠাণ্ডা! হইতে দাও । 
তারপরে মাছের কাটাদি বাছিয়! ফেল। আবার একটু ঘি চড়াও। 
তেজপাতা ছাড়। তারপরে হিংটুকু ছাড়। হিং ভুর্‌ তুর্‌ করিয়া 
গিয়া খই হইলে পর জীর! ছাড়িবে। তারপরে মাছ হাতে করিয়া 
ভাঙ্গিয়। ইহাতে ছাড়। প্রায় ছয় আনি ভর নুন ও শুরা লঙ্কা খাঁড়া 
দাও। নাড়িয়! নামাও। 

ময়দা মাথ । মযুদাতে সিকি তোলা নুন মিশাও। এক ছটাক 
ঘিয়েব ময়াদ মাথ। ইহাতে প্রায় পোয়াটাক জল দিয়া ময়দা 
মাথ। ছয়টি নেচি কাট। ঠোডা করিয়া এক কাচ্চ! আন্দাজ 
পুর ভর। একটি বড় পরিষ্কার চাকি আনিয়া খুব পাতলা করিয়া 
চাঁকিপ সমান করিয়া রুটী বেল। এক এক থানা কুটার বেড় দেড় 

হ্৫ 


৯১১ আমিষ ও নিরামিয় আহার। 


বিশ্লৎ পরিমাণে গোল হইবে! বড় কড়ায় বেশী ছি চড়াই শাদা 
করিয়। ভাজিবে। তারপরে একটার উপরে এরটা! রাধিয়! যাইবে । 

ইহা, খাইতে খুব ভাল লাগে। ইহার সহিত: ষে কোন রকম 
জারক আচার খাইতে দিবে । 


৮৫৪1 পটলের দোলা! 
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উপকরণ ।_মাছ আড়াই পোয়া, আদা একতোলা, পেয়াজ এক 
ছটাক, কীচালঙ্ক চারিটা, ঘি আধ পোয়া, জুন প্রায় সিকি তোলা। 
দারচিনি ছুয়ানি ভর, লবঙ্গ ছ তিনটা, ছোট এলাচ একটি, পটোর 
আধ সের, নেবু একটি, বেশন এক ছটাক, শফেদা আধ ছটাক। ছুধে 
সর আধ ছটাক। 

প্রণানী।--আদা ও তিনটি পেয়াজ পিষিয়! রাখ। একটা পেয়াজ 
লম্বা কুছি কাট। গরম মশলাগুলি গু'ড়াইয়া রাখ। কাচা লঙ্ক! 
কুচাইয়া রাখ । পটোলের গা তেল! পরিষ্কার করিয়া খোসা'ছাড়াও। 
পটোলের মুখের এক দিকের বেট! কাট । চুহাতে করিয়া পটোল 
গুলি একবার দলিয়া লণ্ড। তাহা হইলে নরম হইয়া] যাইবে। 
সহ্‌ক্ষে বীচি বাহির করিতে পারিবে। এবারে পটোলের পেটের 
মধ্যে একট! চেয়ারি কাঠি বা আঙ্গুল টুঁকাইয়া বীচিগুনি বাহির 
করিম জলে ফেল। ভারপরে জল বরাইয়া উঠাইয়া রাখ। 

আধ ছটাক্‌ হবি চড়াইয়া মাছ কষ । নাম্বাই়! ইহার কাট! ছাল 
বাছিয়া ফেল। মাছ গুলি ভাঙগিয়া লও | সন ও গারা পেঁধুাত বউ! 


উতাধংশ অধ্যায় ৪১২ 


মাধ। আঁধার আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া পেয়াজ কুচি ছাড়িয়া 
ভাঙ্ব। ইহাতেই মাছ ছাড়; ভাজা ভাজ! হইলে নামাইয়া গরম 
মশলার গুঁড়া, গোল মরিচ গুড়! ও নেবুর রস মাধ । এই পুর হইল। 

পটোলের ভিতরে পুর ভর। আবার কাটা বৌট। দিয়া ইহার 
সুখ ঢাক। দুধার হইতে ছুইটা কাঠি বিধাইয়া দাও, যাহাতে কৌটাটা 
খুলিয়! নাযায়। ডিম ফেটাও$ ইহাতেই বেশন ও শফেদা গোল। 
তারপবে সর মিলাইয়। একটু হন মিশাও । ঘি চড়াইস়্া পটোল গনি 
এই গোঁলাতে ডুবাইয়। মুচমুচে করিয়া ভাজ। 





৮৫৫। করোলার দোল্সা। 

উপকরণ ।--টাটক| করোলা চারিটা, মাছ এক পোয়া, ছোলার 
ডাল এক মুঠি, নেবু একটি, নুন পাঁচ আনি ভর, ধনে জীর| ভাজার 
খ্টঁড়া দিকি তোলা, শুরু! লঙ্কা খুঁড়। ছুয়ানি তর, তেঁতুল একছড়া, 
ডিম একটি, ময়দ! হুই কাচ্চা, ছধ আধ পোয়া, দ্বিবা তেল আধ 
গোয়া । 

প্রণালী ।_করোলার গায়ের খোসা ভাল করিয়া ছাড়াও । 
এক দিকের মুখের কৌটা কাটিয়া ফেল। বোটা গুলি রাধিয়া দিবে 
পরে কাঞ্ধে লাগিবে । এখন ভ্ুহাতে দল। ইহার ভিতরের বিচি 
বাহির করিয়া ফেল। এক লোটি তেঁতুল ইহার ভিতরে ঢুকাইয়া দাও 
করোলাগুলিতে একটু নুন মাথিয়া পোয়া তিন জলে দিদ্ধ করিতে 
ঈড়াও। মিনিট ঝুড়ি পরে পিদ্ধ হইয়া গেলে মীমাইফ়া তেতুঙ্লের বিডি 
বাতির ফারিয়া কেপ এবং সাল করিয়া ঝরোলা জলে ঘুইয়া রাখ 1... 


৯১৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার) 


এক্টটি কাপড়ে ছোলার ভালগুলি বীধিয়া ভাতে সিদ্ধ করিতে: 
ন্াও। 

ঘি চড়াইয়! মাছ কষ। তারপরে মাছের কাটা ছাল সব বাছিয়। 
ফেল। আবার ঘি চড়াইয়। মাছ ভাল করিয়া কষ। ইহাতে সিদ্ধ 
ছোলার ডালগুলি দাও। তারপরে ক্রমে নুন, নেবুর রস, লঙ্ক? 
স্বড়া, গরম মশলার গুড়া, ধনে ও জীরা ভাজ গুড়া দিয়া নাড়ির! 
দাও। নামাও। এই পুর করোলার ভিতরে ভরিয়। বৌটা ঢাক! 
দাও। কাঠি দিগ্না বিধিয়| দাও । এবারে ডিম ফেটাইয়। ইহাতে 
ময়দা ও ছুধ মিশাও। একটু হন দাও। করোলা এই গোলাতে 
তুবাইক্ বিয়ে তাজ । 


৮৫৬। চিংড়ী সাল্ি। 
শা ১0হাশাশ 

উপকরণ ।__বাগ.দা চিংড়ী ছয়টা, পেয়াজ দুইটা, বাগানে ষ্শলা 
ছৃতিন ডাল) কাঁচা লঙ্ক| তিনটি, সন তিন আনি তর, সস আধ ছটাক, 
গোল.মরিচ গুড় সিকি তোলা, ভেটকী মাছ আধ ছটাক, ডিম 
একটি, বিস্কুট গুঁড়া আধ পোয়া, ঘ্বি দেড় ছটাক, ময়দা! এক ছটাক। 

প্রণালী ।--চিংড়ীর খোসা ছাড়াইয়া চিংড়ী মাছের কাটলেটের . 
স্থায় খোড়। পেঁয়াজ, বাগানে মশলা, কীচা লঙ্কা কিমা করিয়া রাখ ॥ 
ভেটকী মাছ একটু বিয়ে কষিয়া তারপরে কাঁটা বাছিয়া রাখ। 

এক কীচ্চ বি চড়াও। অল্প কিমা মশল! ছাড়। লাল হইলে 
ভেটকী মাছ ইহাতে ছাড়। তিন চারবার নাঁড়িয়া মধ্যখানে ফীক কর) 


তূধিংশ অধ্যায়। ৯১৪ 


একটু ময়দা দাও। লাল করিয়া ভাঙজিয়া এক আচল! জল ছিটা'দাও 
নুন দাও। এখন থুস্তি দিয়! চারিধারের মাছ টানিয়া আন এবং সবটা 
মিশাইয়। ফেল। এখন বাকী কিমা মশলা গোল মরিচ খাঁড়া, 
সঙ ঢালিয়। দিয় নাড়িয়। চাড়িয়া নামাও। এইপুর চিংড়ীর ভিতরে 
ভরিয়া মাছটা ভাল করিয়া গুড়াইয়া ফেল। তারপরে সৃতা দিয়! 
বাধ। ডিম ফেটাইর়া একটু নুন মিশাও। সাল্মিগুলিতে আগে ময়দ। 
মাথ। তারপরে ঝাড়িয়। ঝাড়িয়া:ডিমে ফেল। আবার ভাল করিয়] 
বিস্কুটগুড়া যাখ। বিয়ে ভাজ। সবগুলি ভাজ! হইয়া গেলে এই 
যে ধিবাকী থাকিবে ইহাতেই একট, জল দিয়া প্রোভির মত গাঢ় 
হইলে পর সাল্সির উপরে ঢালিয়া দিবে। 

অন্ুভোব্বন।--ইহার সহিত শসার স্যালাড, কলাই শুটি ও ফুল 
কপি সিদ্ধ খাইবে। 


৮৫৭) ক্রেপ ডা পোয়াস'। 
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উপকরণ।_-ডিম তিনটা, জায়ফল আধখানা, হুন ছয় আনি 
ভর, ময়দা আধ পোয়া, ছুধ তিন ছটাক, মাছ দেড় পোয়া, শুরু! 
লঙ্কা ছয়টি, গরম মশলার গুড়া সিকি তোলা, গোল মরিচ গুঁড়া 
মিকি তোলা, চারিটী পেঁয়াজ, ঘি প্রায় এক ছটাক। 

প্রণালী ।_-তিনটা পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাঁট। একটি পেঁয়াজ কিম। 
করিয়া রাখ" শুরু! লঙ্ক! গু'ড়াইয়া রাখ। মাছের আশাদি ছাড়াইয়? 
ধোও। তার পর ছুরি দিয়া ছাল ও যতট! পার কাট! ছাড়াইয়া 
হমোলদিস্কার কোট। 








৯১৫ আঙগিষ ও নিরামিষ জাহার। 


ফ্রাইপ্যানে এক কাচ্ডা ঘি চড়াই মাছ ছাড়। তিন চার 
মিনিট নাড়িয়। মাছ কষা হইলে নামাও। ইহার কাটা আবাব 
ভাল করিরা বাছিয়া ফেল। ইহাতে শুরু। লক্কার গুঁড়া, ছুয়ানি 
ভর গরম মশলার গুড়া, ছুয়ানি ভর গোল মরিচের গুঁড়া, 
ছয়ানি ভর নুন মিশাও। বাকি ঘি চড়াইয়া দাও। পেয়াজ 
কুচি ছাড়। লাল করিয়া ভাজ। নার পর মাছের সহিত এই 
াজ। পেঁয়াজ মিশাইয়৷ একত্রে মিহি করিয়া! পিষিয়া লও । মাছ 
পেষা হইলে পর আবার ইহাতে বাকি গরম মশলার গুড়া, 
গোল মরিচ গুঁড়া, ও কিম! পেঁয়াজ গুলি মিশাইবে। ইহা 
পুর হইল। 

একটা গাড় পাত্রে তিনটা ডিম ভাঙ্গিয়া ইহার ভিতরের শাদা 
ভানার শির ছটা বাহির করিগ়া ফেলিয়া দাও। ফেটাও। .ক্রুমে 
ইহাতে অয়দ! মিশাও। প্রথমে অল ছধ দিয়! ময়দা ভাল করিয়! 
গুলিয়া লইবে। চুন ও জায়ফল গু'ড়া মিশাও। এখন বাকি ছধ 
ঢালিয়। গোলা গোল। 

একটা প্যানকেকপ্যান চড়াইয়! তাঁহাতে যাখন বা বিদিয়। 
তেলা করিয়! লও। ভার পর একট। বড় চামচে করিয়া! এই গোর্লা 
ঢালিয়া দিবে। একটা টাকার মত পুরু হইবে। গোঁলাটা' 
জমিয়া আনিতেছে দেখিলে, খুস্তি দিয়া ইহার তলাটা ছাড়হিয়া 
দিবে যেন লাল দাগ না লাগিয়া যায়। তার .পরে ইহার 
উপরে পুর দাও । রোল কর। এইবারে খুত্তি দিয়া উপ্টাহইয়! 
পাপটীই্া দাও। 


চতুধিংশ অধ্যায় ৯১৬ 


৮৪৮। জেলে ভে পোয়াল'। 
৮7502 
উপকরণ।-_আট পিন ভেটকী মাছ, চীনে ঘাস আধ ছটাক, জল 
তিন পোয়া, বাগানে মশলা পাঁচ ছয় ডাল, কাচা লঙ্ক। ছুইটা, নেবু 
আধ খানা, আনারমের সিরাপ আধ ছটাক, নুন আধ তোলা । 
প্রন্ধীলী (একটি ভেটকী মাছ বা পাক! রুই মাছ আনিয়! 
তাহার শির কাটার দুপাশ হইতে আট পিস মাছ কাটিয়া! লও । ভাল 
করিয়া ধুইয়া একট্রি ছাড়িতে রাখ । এক ছটাক জল ও তিন আনি 
ভর ছুন ফেলিয়া দাও। মিলিট পনেরয় ভিতরে সিদ্ধ হইয়া গেলে 
নামাইয়া মাছ 'গুলি উঠাইয়া একটি ছাচের মত গাঢ় পাত্রে রাথিয়া 
॥ 
এবারে চীনে তাস ধুইয়া তিন গোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়া দাও। ইহাতে বাগানে মশলা, ছাড়ান ছোট এলাচ ছুট 
ল্গ চারিটা, দারচিনি মিকি তোলা, চেরা কাচা লঙ্কা, খোলা! শুদ্ধ 
কাটা নেবু ও ছয় আনি ভর হুন দাও। যখন দেখিৰে সমস্ত থাস 
বেশ গণিয়া গিয়াছে এবং চটচটে হুইয়া আপিয়াছে নামাইয়া একটি 
কাপড়ে করিয়া |ছাকিয়া ফেলিবে। তার পরে এই জেলী প্র সিদ্ধ 
মাছের উপরে চালিয়। দিবে । ঠাণ্ডা হইয়া গেলে দেখিবে কেমন 
ছাচের মত জমিয়! গিয়াছে। 





৯১৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৮৫৯1 ফু অজ্লে ডে পোয়া । 
০-০০৯০০৪ 

উপকরণ। ছুধ তিন ছটাক, ডিম ছুইটা, মুন তিন আনি তর, 
বাগানে মশলা দু তিন ডাল, ময়ণ1 আধ ছটাক। 

প্রণালী 1--ডিম ভাঙ্গিয়! ফেটাও। ময়দা ও ম্বন মিশাও । তার 
পরে দুধ মিশাও | আধ পোয়া জল দাও । এবারে বাগানে মশলা 
দিয়। চড়াইয়! দাও। মিলিট দশের ভিতরে বেশ গাঢ় হইয়া! আসিলে 
নামাইবে। এধন ত্র জেলে ডে পোয়াস'র উপরে ইহা ঢালিয়া দাও। 
যদি বাণী জেলী মাছ থাকে তো৷ এই প্রকার ক্রেম প্রস্তত করিয়! 
ইহার উপরে দিয়। সকালে ব্রেকফাস্ট বা ছাজরি খাবার সময় দিতে 
পারা যাইবে । 

ইহার সহিত শসার স্তালাড, বিট ও লেটুসের স্তালাড খাইতে 
দিবে। 





৮৬০। মাছের বরফি। 
১১০৪৪ 
উপকরণ।--ষে কোন পাকা মাছ দেড় পোয়া স্থাজি এক পোষা, 
নেবু ছুইটা, গোল মরিচ গুঁড়। আধ তোলা, নারিকেল একটি, ঘি 
আধ পোয়া, মৌরি আধ তোলা, তেজ পাতা চার খানা, জল প্রায় এক 
সের, নুন প্রায় পোন তোলা। ূ 
প্রণালী ।- ন্ুজি আড়াই পোনা জলে ভিজাইয়৷ দাও । ঘণ্টা 
তিন পরে একটি কাপড়ে করিয়া সুজি ছাকিয়া ছুধ বাহির কর। 
মাছের আশাদি ছাড়াইয়। পরিষ্কার করিয়া খুইয়৷ ফেল। তিন 
ছটাক জল দিপ্না মাছট1 ভাপিতে দাও। মিনিট দশ পোনের 


চতুধিংশ অধ্যাকস। ৯১৮ 


ভিতরে ভাপিয়া গেলে পর নামাইয়া ঠা হইতে দাও । তার পরে 
মাছের কাটা ভাল করিয়া বাছিয়! ফেল। 
: নেবুছুইটি কাটিয়া রস করিয়া রাখ। 

নারিকেল কুৰিয়া আধ পোয়। গরম জল মিশাও। একটি কাপড়ে 
ছাকিয়া ছুধ বাহির কর। 

এবারে হুজির ছুধে মাছ মিলাও। নেবুর রস, ও নুন মিশা ও । 

একটি কড়াতে ঘি চড়াও। তেজপাত| ও মৌনী ছাড়। স্ুঙ্ধি্র 
ছধ ঢাণিয়। দাও। দারচিনি ছাড়। ক্রমাগত খুস্তি দিরা নাড়। ডেলা 
বাধিয়! আসিতেছে দেখিলে ন|রিকেল দুধ দিবে । আবার নাড়। 
: ক্রমে ডেল! বাধিয়া আগিতেছে দেখিলে গোল মরিচ গুড়া ও জায়- 
ফলের গু'ড়া দিয়] নাড়। বেশ একেবারে জমিয়া গ্িয্। তেলের মত 
বাহির হইতে থাকিলে নামাইয়া একট চেপ.ট! থালায় ঢালিয়। দিবে। 
খু দিয়া সবট। মমান করিরা লইবে। তার পরে ঠাণ্ডা হইলে 
বরফির আকারে কাটিবে। 


৮৬১। প্যাটে ডা পম ডে টেএর। 
শা ১0১- শা 

উপকরণ ।__আলু আধ পোয়া, মণ! আধ পোষা, ভিম ঢইটা, 
হন প্রায় পোন তোলা, মাছ এক পোয়া, বড় পেয়াজ ছটা, কাচা লঙ্কা 
চারটা, তেজ পাতা ছুখানা, ছোট এলাচ একট, লঙ্গ ঢারিটা, দার- 
চিনি সিকি তোলা, ঘি এক ছটাক, বাগানে মশলা ছু তিন ডাল, জল 
তিন ছটাক, সস আধ ছটাক। 

২৬ 


৯১৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।--আলু খোসা শুদ্ধ সিদ্ধ করিতে দাও। তার পরে 
খোল! ছাড়াইয়। মোলায়েম করিয়া মাড়িয়! রাখিয়। দাও। 

মাছ আনিয়া শ্লাইশ কাট । পেয়াজের খোসা ছাঁড়াইয়া আস্ত 
রাখ। একটি পেগ্াজ ও বাগানে মশলা মিহি কুচি কাট। 

এবারে সসপ্যানে ঘি চড়াও; মাছ লাল করিয়া ভাজ। আস্ত 
পেয়াজ লাল করিয়৷ তাজ। উঠাও। উ থিয়ে তেজ পাতা গরম 
মশলা ছাড়। তার পরে কিমা পেঁয়াজ ও বাগানে মশলা ভাঁড়। বেশ 
লাল কর। আধ কীচ্চাটাক ময়দা ছাড়া ল'ল করিয়া ছটাক তিন 
জল দাও। মাছ, পেঁয়াজ ও কীচা লঙ্কা ছাড়। ছয় আনি ভর 
মুন দাও। দেড় ছটাক আন্দাজ জল থাকিবে আধ ছটাক সস 
দিবে। একটি পাইভিশে এই ৯,ট| ঢালিয়া রাখ। 

এবারে মাড়া আলুর সহিত ময়দ। মাখ। দুটো ডিম ভাঁঙ্গিয়া 
তাহার শাদা ইহাতে দাও একটু নুন দাও। বেশ করিয়া মিশাও । 
এবারে চাকিতে বেল। গোল করিয়া বেলিয়া,তিন ভাজ কর। 

আবার বেল। এবারে বসা ঘি ইহার উপরে রাখিয়া ছু ভাজ 

করিয়। চাঁরিধারের মুখটা ভাল করিয়া বন্ধা করিয়া দাও । তারপরে 
আজরএক ভীজ কর। এবারে সমান করিয়া! বেল। এখন পাই 
ডিশের উপরে এইটি রাখ । চারিধারের ময়দ! কাটিয়া লও । ময়দ] 
গুলা এক করিক্সা আবার বেল। ্রাইপ কাট। পাই ডিশের 
উপরে এই স্টাইপ দিয়! চারিধাঁরে সাজাইয়া দাও! এখন ডিমের 
হলদেটা ছু তিন বার গুলিয়া লও । তারপরে একটা তুলি বা! পালকে 
করিয়া ইহার উপরে লাগাইয়। দাও এখন বেক কর। 


চতুধিংশ অধ্যায়। ৯২০ 


৮৬২। পোয়ান' মূলে । 
উপকরণ ।-৮আলু আধ সের, মাছ আধ সের, শসা ছুইটা, 
কপাইগুটি আধ পোয়া, কাচা লঙ্ক পাঁচটা, ঘি এক ছটাক, পেঁয়াজ 
ছুটা॥ ময়দ। এক কাচ্চ, বাগানে মশল। ছু তিন ভাল, সেলেরির গাছ 
একটা, গোলমরিচ গুঁড়। আধ তোলা, উষ্র সস এক ছটাক। 
নুন ছয় আনি ভর। 

প্রণালী ।__মালু গুলি খোস। শুদ্ধ সিদ্ধ করিতে দাও) তারপরে 
খোসা ছাড়াইয়া মোলায়েম করিয়! মাড়িয়া রাখ। মাছ টুকরা 
টুকরা কাট । ধোও। এক কীচ্চ ঘি চড়াইয়া মাছ গুল! সাতলাত্ব। 
তারপরে মাছের কাটা ছাল সব বাছিয়া ফেল। পেঁগলাজ ও বাগানে 

মশল। এবং ছুট কীচ। লঙ্কা কিমা করিয়! রাখ। 
ঘি চড়াও। কিমা! মশলা ছাড়। আধ ভাজ! হইলে মাছ দাও । 
তিন চার বার নাড়। চাড়া করিয়া মাঝ খানে ফাঁক করিয়া ময়দা 
দাও। ময়দা বেশ লাল করিয়া ভাজ। তারপরে সব মাছটা। 
ইহার সহিত মিশাইয়া ফেল। প্রায় সিকি তোল! নুন দাও। 
গোলমরিচ গুঁড়া, গরম মশলার গু'ড়া ও সন দিয়! নাড়িয়। রসারসা 

থাকিতে নামাইবে। ঠাও্ডা হইতে দাও । 
আলুতে নুন মিশাও। একটি টিনের ছ্াচ আনিয়া তাহার 
ভিতরে চারিধারে ভাল করিয়া এই মাড়া আলু চাপিয়া চাপিয়] 
দাও। « তারপরে ভিতরে মাছ রাখ। বাকী আলু দিয় ইহার মুখট| 
বন্ধ করিয়া দাও । এখন টিনটা একটি লং প্লেটের উপরে উপুর করিয়া 
দ্বাও। তাহ] হইলে ইহা! প্লেটের উপরে নামিয়া পড়িবে তারপরে 
টিনের ছাচটা উঠাইয়। লইবে। 


৯২১ আমিষ ও নিবামিব আহার। 


শপার অতি মিহি সুতা কাঁট। এই ছাচের চারিধারে শপ! 
সাঙগাইয়া দাও। তাহার উপরে সেলেরি পাতা আধ কাট! করিয়া 
দাও) লাল সবুজ কাচা লঙ্কা কুচাইয়া চারিধারে ছড়াইয়। দাও। 
সিদ্ধ কলাই গুটি ছড়াইয়া দাও। চ্ঠাচের উপরে সেলেরির পাতা 
শুদ্ধ গাছটা খাড়া করিয়। সাজাইয়া দিবে। 

মূলে খাইবার সময় শদাদি লইতে হইবে এবং মেলেরির ভাটি 
ও কাটিগ্লা কাটিয়। খাইবে। 


৮৬৩। প্যাটিসেরিক ভা ক্রেনেট ইকনমিক। 
শপপপাপঠ06পাাগা 

উপকরণ ।--বামী কটি বা লুচি ছ খানা, চিংড়ী মাছ এক 
পোয়া, পেঁয়াড আধ পোয়া, কাঁচ! লঙ্ক! ছটা, হলুদ গুঁড়া এক কাঁচ্চা, 
ফুন আধ তোলা, খি আধ পোয়া, মন্্ণা এক ছটাক ; 

প্রণালী ।--আমাদের প্রায় বাধী রুটী অথবা লুচি বাঁচে। 
আমর! সে গুলি বামী, খাইবার অযোগ্য বলিয়৷ ফেলিয়া, দিতে বাধ্য 
হই) কিস্তআমি সেগুপিকে ও ডিনারের যোগ্য স্থানে বসাই- 
তেছি। 

মাছের ভাল করিয়। খোসা! ছাল়াইয়া ফেল। ধোও। পেঁয়াজের: 
খোপা ছাড়াইয়া! চাকা চাকা কাট । কীচা লঙ্কা মিহি কুচি কাট। 
আধ ছটাক ঘি চড়াও। মাছ ভাল রকম কষা হইলে পেয়াজ 
ছাড়। নুন ও হলুদ খুঁড়া দাও। নাড়! চাড়া করিয়া পেয়াজের 
ছাল মরিয়া আপিলে কাচ। লঙ্কা কুচি দেবে। 


চতুবিংশ অধ্যায় । ৯২২ 


. ময়দ! অল্প জল দিয়া গাড় করিয়া গোল। লুচি ব! কুটার অর্ধেক 
কিনারাতে এই ময়দা গোল] অল্প করিয়! আঙ্গুলে করিয়া লাগাইয়৷ 
দ্লাও। তারপরে রুটার মাধখানে পুর বাখিয়া ছু ভশজ করিয়া 
€ফল। এ ময়দাতে মুখ বন্ধ হইয়। যাইবে। ভারপরে ঘিয়ে লাল 
করিয়া ভাজ। 





৮৬৪। পুর। 
80 277 

উপকরণ।_ভেটবী মাছ আধ পোয়া, আলু দেড় ছটাক, হলুদ 
গুড় এক কীচ্চা, স্থন মিকি তোলা, কাচালঙ্কা পণচটা, ঘি এক 
ছটাক। 

প্রণালী ।--পেঁয়াজ চাকা কাট । কীচা লঙ্কা মিহি কুচি কাট। 
আনুলিদ্ধ করিয়া তারপরে ছুরি দিয়া কুচাইবে। এক কচ্চা ঘি 
চড়াও । মাছ লাল করিয়৷ কৰ। তারপরে মাছের কীট! ছাড়াইয়া 
ফেল। আবার আধ ছটাক খি চড়াও। মাছ, আলু ও পেঁয়াজ 
একত্রে ছাড়। নাড়া চাড়া করিয়া হলুদ গু'ড়া, মুন ও কাচা লঙ্কা 
কুচি দাও। তিন চার বার নাড়িরা পেঁয়াজটা নরম হইয়া গিয়াছে 
দেখিলে নামাইবে। 





৮৬৫। নানা মাছের কথা। 
72022 
প্রণালী ।-রাজমাছ, টা্দা, পমগ্রেট, বড়বেলে, সরপুি, 
গাব্দা, বোহাল, পার্শে, ভোলা (স্মে্ট) এই মাছগুলির ফ্রাই ব 


৯২৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ভাজ! খুব ভাল হইবে। আন্য মাছ যে নিয়মে জ্রাই কর! হইগাছে 
সেই নিয়মেই করিতে পারা যাইবে । 





৮৬৬। খিতীয় রকম। 


প্রণালী ।__-মরপুটি, পাবদা, বোয়াল ইহার ষ্ট, ও পাই খুব ভাল 
হয়। বোরাল মাছের কোপ্তা, অত্রে ইত্যাদিও ভাল হয়। 

আমাদের দেশের অনেকে বোয়াল মাছ খায় না। তবে 
টেবিলের ভোজনের জন্য বোয়াল মাছ বেশ নুব্ধাকর। 








৪৬৭। গ্রীল সোল। 


পা 20১ 


উপকরণ ।__-যৌল একটী, গোলমরিচ গুঁড়া দিকি তোলা, হুন 
সিকি তোলা, নেবু ছুঈটা, মাখন এক ছটাক, শুরা রুটার 
স্াঁড়া এক ছটাক, হোয়াইট ওয়াইন ছু আউন্স, এঞ্চোভিদস আধ 
আউন্ল। 

প্রণালী ।_যোল মাছের শিরের কীট! বাহির করিয়া ছুধার 
হইতে মাছ কাটি) চার খানা কর। ধোও]। ইহাতে ছুন, 
গোলমরিচ গড়া, একটি নেবুর রম ও আধ ছটাক মাধন মাঁধাও। 
তাক়পরে রুটার গুঁড়া ভাল করিয়া মাখাও। ফ্রাইপ্যানে আধ ছটাক 
মাখন বাৰিয়। চড়াইয়! দাও। ইহাতে অমনি মাছগুলি ছাড়। ছই 
পিঠ লাল হইয়া আঁদিলে মাছটা নামাইয়া রাখিবে। এখন এঞ্চোভি 
সস, হোয়াইট ওয়াইন এবং একট! নেবুর বস একজে মেশাইব) 
মাছের উপরে ঢালিয়! দাও । 


উতুধিংশ অধ্যাক্ষি। ৯২৪ 


৮৬৮ সোল অগ্ররেত্যা। 





802-2 * 
উপকরণ।--পাঠ্রি ছু আাটি, আড়াই পোয়া ওজনের একটি সোল, 
মাশরুম গণাচ ছয়টা, অয়েষ্টার সাত আটটা, নুন সিকি তোলা, গোল- 
অরিচ.গুঁড়া আধ তোলা, গ্রেতি প্রায় এক পোয়া, শেরি ছুই আউন্স, | 
মাশরুম কেটচাপ ছুই ঘড় চামচ, আধ আউন্স এঞ্চোভিসস, খি দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী4-+পাগ্ির কেবল পাতা গুলি লইয়া কিম করিঘ়! 
কাখ। মোলের ছুধার হইতে মাছটা কাট। মুড়া কাটাদি লইয়া! 
এক পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । মিনিট পনের 
পিদ্ধ হইলে পর 'নামাইয় ছাকিয়। ফেল। এখন ইহাতে শেরি, 
'মাশফম কেটচাপ, এখ্চোভিমন মিলাও 

একটি চেগ্ট। গড়নের পাই ডিশ আন । ডিশে প্রথমে খানিকটা 
বি ঢাল; ডিশের চারিধারে মাখ। ইহার উপরে খানিকটা গার্সি 
কুচি ছড়াইয়। দাও। তারপরে কাটা মাছগুপি সাজাইয়া রাখ । 
মাছের চারিধারে মাশরুম এবং অযে্টার দিয়া সাজাও। এখন 
আবার বাকী পাগ্নিগুলি ইহার উপরে ছড়াইয়া দাও। তাহার 
উপরে সন, গোলমরিচ গুড়া দাও। এখন যে গ্রেভি প্রস্তুত কর? 
আছে তাকা মাছের উপরে আন্তে আস্তে ঢালিয়া দাও । * এখন সব 
শেষে ইহাবু উপরে থানিকট! মাখন রাখিয়া দাও। প্রায় এক ঘণ্টা 
বেক কর। 





০১ পপ 


৯২৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৮৬৯। বুলি আ বঁজে। 
ত াশশাঠ০হ 
উপকরণ ।_ঘি-ওলা চিংড়ী একটি, চিতল মাছের পেটি তিন 
খানা, ভেটকী মাছের তিন চার পিস, সোলের চার পিস, ঘি এক 
ছটাক, পৌয়াজ একটা, তেজপাতা ছ খানা, বহন এক কোয়া 
ছুন প্রায় পোন তোলা, নেবু একটী, লাল টোমাটো তিনটা, 
জায়ফল ছু রতি, হোয়াইট ওয়াইন আধ গ্লাস, পাগলি ছ তিন 
ডাল, ময়দা আধ কীচ্চা, ফ্রেঞ্চ রোল একটা, জল এক পোয়া। 
প্রণালী ।-বেশ তেল] এবং ঘি ওলা নানা রকম মাছ জ্ঞান। 
মাছগুলি যে যেমন মাছ বুঝিয়। তিন চার পিস করিয়া কাট। 
ধোও। পোয়াক্গ ও রম্তন কিমা করিয়া রাধী। বিলাতী বেগুণ 
চার টৃকর! করিয়া কাটিয়া রাখ । পারি আলাদা কিমা করিয়। 
রাখ। একটা চেপ্টা রকমের সধপ্যান চড়াও। ঘি দাও। ঘিয়ে 
পোষ়াজ ও রন্থুন কিমা এবং তেঞ্জপাতা ছাড়। নাড়। অল্প লাল 
হইয়। আপিলে মাছ ছাড়। একটু নুন দাও। মাছগুলি অল্প কষ! 
হইলে পর ইহাতে নেনুর বদ, বিলাতী বেগুণ, জাফরান, 
ওয়াইন ও জল দাও। মিনিট পনের পরে মাছগুলি বেশ 
সিদ্ধ হইয়া গেলে ও ঝোপ অনেকটা! গাঢ় হইয়া আপিলে 
সদপ্যান্ন নামাইয়া আস্তে আস্তে মাছ গুলি বাহির করিয়া একটা 
ডিদে সাঙ্জাইয়! দাও। ফ্রাইপ্যান চড়াও; আধ ছটাক মাখন 
দাও। পারি ছাড়। গা্রি মাধ ভাজা রকম হইয়া আপিলে 
ময়দা ছাড়, নাড়িতে নাড়িতে ময়দ! বেশ লাল হইয়া আসিলে 
গ্রেন্তি ইঘাতে ঢালিয়া দিবে । বেশ গাঢ় হয়! আসিলে নামাইবে। 





চতুর্ধিংশ অধ্যায়। ৯২৬ 


একটি ডিসে চার পাচ শ্রাইস ফ্রেঞ্চ রোল কাটিয়া সাঁজাও তাহার 
উপরে এই গ্রেতি ঢালিয়! দিবে। এখন খাইষ্টি দিবার সময় একত্রে 
হুই ডিস ধরিবে। 


৮৭*। ফিলেটন অফ্‌ ঈল আ লা রেমুলাড । 
729 
উপকরণ ।-_ঈল বা বাণ মাছ একটি, পেঁয়াজ ছুটি, গাজর 
একট, তেজপাতা ছুটি, বাগানে মশল। মিলাইয়া ছু তিন ডাল, 
গোগমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, স্থুন ছয়ানি ভর, জল বা মাছের 
অথব| মাংসের সুপ এক পোয়া, সিক। এক কীচ্চা, ডিম একটি, 
কুটা বা বিস্কুটের গুড়া আধ পোয়া, ঘি ছু ছটাক, কাচ! 
লঙ্কা ছুটি। 
প্রণালী ।--ছ্ধার হইতে মাছ বাহির করিয়। লও । প্রায় দেড় 
আঙুল লম্ব। করিয়া ফিলেটগুলি কাট। ছন্ন খানা ফিলেট হইবে। 
পৌঁয়াজ চাক চাকা কাট। গাজর চাকা কাট। বাগানে মশলা 
কিম! কর। সসপ্যানে আধ ছটাক ঘি দাও। পেয়াজ, গার্জর ও 
বাগানে মশলার সব অগ্েকট। করিয়া ছাড়। বেশ লাল কর। 
ইহাতে জল বা সুপ ঢালিয়া দাও। বাকী বাগানে মশলা, গাজর, 
পেঁয়াজ, ভেলপাতা, কাচালঙ্ক, নুন ও সির্ক। ছাড়! জলট! ফুটিয়া 
উঠিলে মাছগুলি ছাড় । মিনিট পনের পরে মাছগুণি সিদ্ধ হইয়া 
গেলে হাড়ি নামাও। ইহা হইতে মাছ বাহির করিক়া লও । মাছ 
ঠাণ্ডা হইয়া গেলে মাছে ডিম বিস্কুট মাখাও । 
২৭ 


নং আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ক্রাইপ্যানে ঘি চড়াও। মাছ ভাজ। 
এই মাছের সহিততষ্রমূলাত সস খাইতে দিবে । 


৮৭১ | এক চাপি। 
শাশাাত08-াশিটি 

উপকরণ ।__বৰারটা বড় বড় পার্শে মাছ, ছু পয়সার রুটা একটা, 
ফুধ তিন ছটাক, ডিম তিনটা, নুন তিন আনি ভর, পেয়াজ একটী, 
গোলমরিচ গুড়া ছয়ানি ভর, কীচালস্কা তিনটা, পাগ্সি ছু তিন 
ডাল, থি আধ পোয়া, বিস্কুট আধ পোঁরা। 

প্রণালী ।--পার্শে মাছের পিঠের দিকে চিরিয়া ফেল এবং আস্ত 
রাখ। শিরের কীঁটাটি বাহির করিয়া ফেল। ভাল করিয়া 
ধোও। 

রুটার ছাল ছাড়াইয়া শীসটা তিন ছটাক ছৃখে ভিজাইয়! দাও। 
পাঞ্সি, পেয়াজ এবং কীচালঙ্ক। কিম। করিয়া রাখ । 

ক্রাইপ্যানে আধ হটাক ঘি চড়াও । কিম] মশল1 ছাড়। আধ 
তাজ! হইলে কুটী ছুধের সহিত মাখিয়্া ইহাতে ঢালিয়! দাও । 
একটি ডিম ভাঙ্গিয়া দাও। চামচে করিয়া ক্রমাগত নাঁড়িয়া 
মিশাইক়] ফেল। তারপরে ম্বন ও গোলমরিচ গুঁড়া দিয়া আবার 
নাড়। যখন বেশ থকথকে হইয়া চাপ বাধিয়া আসিবে নাঁমাইবে। 
এখন একটি মাছের উপরে থানিকট। করিয়া পুর দিবে ভারপরে 
আর একটি মাছ ইহার উপরে ঢাকিয়। দ্রিখে সুতা বিয়া মাছ 


পঞ্চবিংশ অধ্যায়। ৯২৮ 


গুলি ভাল করিয়া বাধ তারপর ডিম বিস্কুট মাঁখাও। ঘি চড়াও! 
মাছ ভাজ । মাছ বাঁধা সুতা খুলিয়। তবে ডিসে সাজাইবে। সব 
শেষে এই ঘিয়ে একটু জল দিয়া গ্রেভি প্রস্তত কর। তারপরে 
এক্োভিসস ঢালিয়া দাও । ছু এক বার নাড়িয়া নামাইয়া ফেলিবে। 
তারপরে এই সস মাছের উপরে ঢালিয়| দিবে। 


পঞ্চবিংশ অধ্যায়? 





সস এবং গ্রেভি। 
0 হাটি 
প্রয়োজনীয় কথা। 
ইউরোপীয় প্রধালীতে মাছ মাংস রাধিতে গেলে সামান্ত সসে বা 
প্লেতিতে তাহার সোহাগ বাড়িয়া ায়। এই সস, গ্রেভি যেমন মুখ" 
কোচক তেমনি খাদ্যের সজ্জা। অথচ অতি সামান্য, পাঁচ রকম 
জিনিশ মিশাইয়া এই সস গ্রেভি টুকু প্রস্থত করিতে হয়। সাহিত্যের 
যেন ব্যাকরণ, সঙ্গীতে যেমন শুরের মিলন, চিত্র বিদ্যায় যেমন 
আলো ছায়ার সমীবেশ। সেইরূপ রানার সব ও গ্রেভি। রাধুনীর 
হাতের তারিফে এবং স্থকৌশলে রান্না যেমন খাইতে ভাল হয়, 
দেখিতেও তেমনি হন্দর হয়। 


৯২৯ আরামষ ও নিরামিষ আহার । 


মস, গ্রেভিতে ঠিক নামাইবার আগে টক দিতে হইবে। সস 
প্রভৃতি রাপিবার সময় মালাই, ছুধ, ডিম, কি টক দিবার পর ক্রমাগত 
নাড়িতে হইবে; আর কিছুতেই ইহ! ফুটিতে দিবে না। ছুটিয়া উঠিলে 
ইহ! ফাটিয়া যাইবে। এই জন্য যেই খুব গরম হইবে আর নামাইয় 
ফেলিবে। 

বাসন।--সসের জন্য আলাদ! বাসন রাখিতে হইবে । “বেন 
মারি” প্যান, ছুটে! কাঠের হাতা, পাথর বা কাচের কলাই করা 
হাড়ি ছুটো, ছোট বড় খুলি ছুট, শিপ নোড়া, হামাল দিস্তা, 
কাপড়ের ছ্াকনি, মিহি তারের উাকনি, জালের ছীকনি, ময়দা- 
ঝাড় ছাকনি। 

সসের জন্য মোটামুটি জিনিস ।-_ মুন, - পেঁয়াজ, গোলমরিচ, 
লক্ষ, মাথন, ময়দা, ডিম, রসুন, নেব, সির্কা, হার্ডি সম, উর সস, 
বাগানে মশলা, গরম মশলা, মাশরুম কেটচাপ, এঞ্োভি সস, 
টেরেগণ ভিনিগার, লগ্জা সস, হট সন, রাই, কেপার, মিঠাখাস্ট 
চাটনী, কিসমিন বা অন্য প্রকার জেলী, নানা রকমের পিকল 
এইগুলি সদা সর্বদা ঘর করিয়া রাবিতে হইবে। মাংসের হাড়, 
মাছের কাটা পর্যন্ত কিছুই ফেলা ঘাইবে না। এ খুলি দিয়! 
সম গ্রেভির জন্য স্থুয়। করিতে হয়। ইহা! ছাড়া ছধ, মালাই, 
নারিকেলের হুধ, পাউরুটি এ গুলিও লাগে। অনেক সস.বা গ্রেভিতে 
নুন দিবার আবগ্ক হয় না। 

মসে ঘি অপেক্ষ! মাথনে বেশী সুগন্ধ হয়। 


পক্চবিংশ আধ্যায়। ৯৩০ 


৮৭২।. এক্োতি সস । 

উপকরণ।__-এক্োভি চারিটা, মাখন আধ ছটাক, ঘি তিন 
ছটাক, কাচালঙ্কা ছু একটা, নেবু একটি। 

প্রণালী ।--এঞ্চোভির সব কীটাদি ছাড়াইয়। শশাসটা লও। 
পিষিয়! মাখনের সহিত মিলাও। 

ঘি চড়াও। গরম হইলে পর এপ্োোভি ও লঙ্কা! ছাড়। চার পাঁচ 
মিনিট সিদ্ধ হইতে দাও। তারপরে নেবুর রস অথবা এক মাঝারি 
চামচ পির্কা দিয়! নাড়িয়। নামাইবে। 

এই সম মাছের সহিত খাইতে হয় । 





৮৭৩। এগঞ্চোভি এসেন্স সস) 
১০১ 

প্রণালী ।--ঘরে এক শিশি এঞ্চোভি এসেন্স আনিয়া রাখিবে। 
প্রায় চার কীচ্চা আন্দাজ এঞ্চোভি এসেন্স 'ঢালিয়৷ রাখিবে। তিন 
ছটাক ঘি চড়াইয়া তাহাতে এই এখেশেভি এসেন্স ঢালিয়া মিবে। 
একটু নেবুর রসবা সির্কা ও লঙ্কা দিবে। ছু তিন মিনিটের মধ 
হইয়। যাইবে নামাইয়া ফেলিবে। মাছের কাটলেট, ফিলেট, 
সান্সি ইত্যাদির উপরে এই সস একটু দিয়া দিতে হয়। 
আলাদা ডিসে দিলেও চলে। ইচ্ছা মত চামচে করিয়া! মাছের সহিত 
উঠাইয়া লইতে হইবে। 





৯৩১ আমির ও নিরাঙিষ আহায়। 


৮৭৪ বাটার.সস। 
্প্াশ১০ শি 
উপকরণণ___মাথন আধ পৌঁয়া, ময়দা] এক কাঁচ্চা, জল প্রায় তিন 

ছটাক, মুন ছু আনি ভর। 

প্রণালী ।_-একটি সসপ্যান চড়াও । মাখন দাও । মাখন গণিয়া 
গেলে ময়দা দাও । চামচ দিয়! ময়দ| নাড়। তারপরে জল ও নুন 
দাও। এক দিক হইতে নাড়িতে থাক! বেশ তাল রকম মিশাইয়া 
গেলে এবং কেবল মাত্র ছুটিতে আরম্ভ হইলেই নামাইয়! 
ফেলিখে। 

ইছ। সিদ্ধ মাছের উপরে ঢালিরা দিতে হইবে। 





৮৭৫ । মালাই সস। 
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উপকরণ ।-মাখন আধ পোয়া, বলকা ছুধের সর বা মালাই 
আধ ছটাক, জল ছু ছটাক, নুন ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--সসপ্যানে মাখন ও মালাই বা দর একত্রে রাখ। 
একটি কাটা করিয়া ফেটাও। উনানে চড়াও। গরম হইয়া 
উঠিলে জল ঢালিয়া দিবে এবং নুন দ্বিবে। ক্রমাগত নাঁড়িতে 
থাঁক। ফুটিবার ঠিক আগেই নামাই়া ফেলিবে। ফুটিলেই ইহা 
ছিড়িয। যাইবে অর্থাৎ হান! ছান! হইয়া যাইবে । 

ইহা! যে কোন সিদ্ধ মাছ, ভাঙা মাছের সহিত দেওয়া যায়। 


পঞ্চবিংশ অধ্যায় । ৯৩২ 


৮৭৬। গিলাসি সস। 
০: 

উপকরণ ।-_ময়দা এক কীচ্চা, মাখন এক ছটাক, হুন হু চিমী, 
জল তিন ছটাক, বাগানে মশলা ছু ডাল। 

প্রণালী ।_ময়দা জলের সহিত গোল। লসপ্যানে এই ময়দ! 
গোলা ঢালিয়। দাও । তারপরে এই সঙ্গে মাখন, নুন ও বাগানে 
মশলা & গোলাতে দাও। এক দিক হইতে চামচে করিয়! ক্রমাগত 
নাড়। তাহা না হইলে ময়দা ডেলা পাকিয়া যাইবে । বেশ গাঢ় 
কাষ্টার্ডের মত হুইয়া আমিলে নামাইবে। 

ইহা কোন্তা চপের সঙ্গে খাইতে দ্িবে। 





৮৭৭। দুধের সস। 
শ্পপস্প 2 0 ১ শস্পোসপিপা 

উপকরণ ।-ছুধ আধ পোয়া, ময়দা আধ কীচ্চা, মাখন এক 
ছটাক, নুন ছুয়ানি ভর, দারচিনি সিকি তোলা। 

প্রধালী।--একটি প্লেটে মাখন ও ময়দা একত্রে রাখিয়া একটি 
কাটা করিয়া ফেটাও। তারপরে ইহাতে ছধ মিশাও। জসপ্যানে 
ঢাল। দারচিনি ও হুন দাও। চামচে করিয়া এক দিক হইতে 
ক্রমাগত নাড়িতে থাক। ছু এক মিনিটের মধ্যেই হইয়! 
যাইবে। 

ইহা মাছ এবং মাংসের অত্রের সঙ্গে দিতে পারা যায়। 





৯৩৩ আমিঘ ও মিকাখিষ আহার । 


৮৭৮1 আগা সস। 
2047 
উপকরণ ।-_ডিম দুইটা, মাখন এক ছটাক, ময়দা এক কীচ্চা, 
মুন ছয়ানি ভর, জল তিন ছটাক, দারচিনি. সিকি তোলা, গোলমরিচ 
গুঁড়া ছুয়ানি ভর ৷ র 
প্রণাশী ।--প্রথমে ডিম ছুটী জলে পিদ্ধ করিতে দাও । মিনিট 
কুড়ি সিদ্ধ হইবার পর ঠাণ্ডা জলে ফেলিয়া দাও। তারপরে ইহার 
খোলা ছাড়াও । ডিম চাকা করিয়া কাট । জলে ময়দা গোল । 
সদপ্যান চড়াও । তাহাতে মাখন দাও । ময়দা-গোল| ঢাল। 
নুন ও দারচিনি দাও। চামচ দিয়া ক্রমাগত এক দিক হইতে 
নাড়। যেই অল্প গাঁ হইস্সা আপিতেছে দেখিবে ডিমগুলি ছাড়িবে। 
দু এক বার নাড়ির দিপা, ইহার উপরে গোলমরিচ গাঁড়া ছড়াইয়া 
দিবে। তারপরে এক বাঁর নাড়িয়। নামাইয়! ফেলিবে। 
ইহা যে কোন রকম বয়েল এবং নোনা ও শু'টকী মাছের সহিত 
খাইতে হুইবে। 


৭৭৯1 চিংড়ী সস। 
202. 

উপকরণ।__ছুধ দেড় পোয়া, ময়দা দেড় কীঁচ্চা, মাখন তিন 
ছটাঁক, নুন তিন আনি ভর, দারচিনি সিকি তোলা, ঘি-ওলা চিংভী 
একটি, এঞ্চোভি সম আধ ছটাক, কীচালক্কা, একটি, সির্বা এক 
কাচ্চা, দৈত্রী গ্রঁড়। ছু চিমটা, ছুধের মালাই আধ ছটাক। 








পঞ্চবিংশ অধ্যায় । ৯৩৪ 


প্রণালী ।--চিত্ড়ী মাছের খোল! ছাড়াইয়া কেবল মাছট! 
লও। মূড়া আলাদ। াখিয়! দাও। মাছ. মিহি করিয়৷ গিখিয়া 
একবার ছাকনিতে ষ্াকিয়া লও । ঢাকিয়। রাখ । ও 

একটি প্লেটে মাথন রাখিয়া ফেটাও। ক্রমে ইহার সহিত 
ময়দ। মিশাও। মাখনের সহিত ময়দ। ভালরূপে মিলিয। গেলে 
ইহাতে দুধ ঢাপিয়া মিশাও । 

সসপ্যান চড়াও। গোলা ঢালিয়। দাও। ছুন, দারচিনি ও 
কাচালঙ্কী দাও। চামচে করিয়। নাড়। তিন্‌ চার মিনিট পরে 
ইহাতে মাছ দাও। আবার নািতে থাক। ছু তিন মিনিট 
পরে এঞ্চোভি সসের সহিত মালাই ফেটাইয়া ইহাঁতে ঢালিয়! দাও 
এবং নাড়। সবশেষে দির্কা ও মাছের মুড়ার ঘি বাহির করিয়। 
ইহাতে দাও। ছু এক বার নাড়িয়া নামাইয়। ফেলিবে। উপরে 
জৈত্রী গুঁড়া ছড়াইয়! দাও। 

প্রথম হইতে দৃর্টি রাখিবে এই সদ যেন কিছুতেই কুটিতে 
নাপায়। 

চিংড়ী সদ, যাছের কাটলেট, সান্সি প্রত্থতি মাছের এবং মাংসের 
তনত্রের সহিত থাইতে দিবে । 


৮৮০ । ফেঞ্চ গিলানী সস। 
-াই০ঠঁী 
উপকরণ।--ময়দা দুই কীচ্চা, জল বা ফোন রকম সুরুয়া বা 
টক তিন ছটাক, মাখন তিন কীচ্চা, আধ খান। নেবুর রস। : 
চি 


৯৩৫ আমিষ ও লিরামিষ আহার 


প্রণালী ।স্যয়দ! অল্প জলে গুলিয়া বাধ। 

সসপ্যানে জল বা স্থুপ যাহা হয় ঢালিয়া চড়াঁইয়! দাঁও। 
সাত আট মিনিটের ভিতর ইহা ফুটিতে থাকিলে ময়দা গোলা ইহাতে 
ঢালিয়৷ ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে । ময়দা জলের সহিত মিলিয়া 
গেলে মাখন ইহাতে ফেলিয়া দিবে। ক্রমাগত নাড়। বেশ গাড় 
ছুইয়। আপিলে নামাইবার ঠিক আগে নেবুর রস দিয়া, এক বার 
নাড়িয়া নামাইবে। 

ইহা যেকোন মাছ বয়েল। মাংস বেলের সহিত খাইতে দিতে 
পারা যাইবে। 





৮৮১] ফেঞ্ ক্রিম নম। 
পপ 8০0 পাস 
প্রণালী ।--ঠিক উপরোক্ত প্রকারে সম প্রত্তত করিতে হইবে। 
তারপরে প্রা এক ছটাক মালাই আনিবে। একটা বাঁটাতে 
এই আলাই রাখিয়া একটি কীটা দিয়া মোলায়েম করিয়া ফেটাও |. 
ফ্রেঞ্চ সস নামাইবার ঠিক আগেই এই ক্রিমট] ঢালির] দিয়া 
মিলাও। বড় বড় ডিনারে এই রকম সস দিতে হইবে । 





৮৮২1 স্থইস সস। 
১০৫টি 
উপকরণ ।-ময়দা এক কাঁচ্চা,নেবু একটা, গোলমরিচ গুঁড়া 
দিকি তোলা, সন সিকি তোলা, সর এক ছটাক, মাখন আধ 
ছটাক। | 


পঞ্চবিংশ অধ্যাতব। ৯৩৩ 


প্রণালী ।__মাধনের সহিত জন্দা একট! কাটা করিয় 
মিশাও । 

সবটা ফ্রাইপ্যানে চড়াইয়! দাও। চুর চুর করিতে আন্ত 
হইলে ময়দ। ইহান্তে ঢালিয়া দিবে। নাড়িতে থাক। শুন, গোঁল- 
মরিচ গুড়া দাও । তারপরে নেবুর রদ দির! নাড়িতে থাক। ছু 
ভিন মিনিট পরে নামাইবে। 

মাছ অথবা শব্জী নিদ্ধ করিয়া তাহার উপরে এই সম ঢালিয়া 
দিক্ষা খাইতে দিবে। 


৮৮৩  টোমাটে। মল। 

উপকরণ ।-_বিলাতী বেগুণ ছয়ট।, হাম এক শ্লাইস, মাংসের 
ছাট এক ছটাক, পেঁয়াজ একটি, গার একটি, সেলেরির ছ ডাল, 
লঙ্গ দু তিনটা, দারচিনি দিকি তোলা, তেজপাতা ছ খানা, ময়দা 
আধ কীচ্চ।, জল আধ সের। 

প্রণালী ।_-পেঁয়াজ ও গাজর শ্লাইম শ্লাইস করিয়! কাটিরা 
রাখ। একটি সসপ্যানে মাংসের ছাট, হ্যাম। পেঁয়াজ, গাজর, 
সেলেরি, লঙ্গু দারচিনি, তেজপাতা সব একে একে রাঁথখ। সব উপরে 
টোমোটা শ্লাইস শ্লাইস করিয়া! কাটিয়া দাও । আস্তে আস্তে ইহ! 


ভাপিতে দাও । যেন লাগিয়! না যায়। চামচে করিয়া ক্রমাগত 
_. টিন) ৯০ এ 5১৮২ ভে ৯৬৯ হারিয। আজাব কখন জল 


৩৭ আমিধ ও নিরাদিধ আহার। 


দিবে। এই জলটা ফুটিয়। ফুটিয়া যখন প্রায় এক পোয়া আন্দাজ 
থাকিবে নামাইবে। এবারে ছ্াকিয়া ফেল। আবার চড়াও। 
ময়দা গুলিস্া দাও। বেশ গাঢ় হইয়া আগিলে নামাইবে | 


৮৮৪ 1 টেসাটে। সল। 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
৮902 

উপকরণ।_-টোমাটে। ছয়টা, কীচালক্ক! দুইটা, নুন ছুয়ানি ভর, 
বাগানে মশল ছু তিন ডাল, পেঁয়াজ ছটা, তেজপাত! এক খানা, 
ময়দা এক কাঁচ্চা, মাখন আধ ছটাক, নেবু একটি, জল বা ট্রক আধ 
পোয়া। 

প্রণালী ।_টোমোটা গুলা চার টুকরা করিয়! কাট। বাগানে 
মশল1 তিন চার ভাগ কর। পেয়াজ শ্লাইস কাট । 

একটি সসপ্যানে জল বা ষ্টক চড়াইয়া দাও । যখন ফুটিতে 
থাকিবে তাহাতে টোমোটা, বাগানে মশলা, কণীচালঙ্কা, অর্ধেক 
শ্লাইস কাটা পেয়াজ ও তেজপাতা দিবে । মিনিট দশের ভিতরে সব 
সিদ্ধ হইয়া গেলে নেবুর রস দাও। দু তিনবার ছুটিয়া উঠিলে 
ষ্ণকিয়। ফেল। আবার সসপ্যান চড়াও। মাখন দাঁও। বাকী 
অর্দেক পেঁয়াজ ছাড়। ভাজা ভাজা কর। তারপরে ময়দ! 
দাও । ময়দাও বেশ লাল হইয়া আপিলে গর গ্রেভিটা ইহাতে 
ঢালিয়! দিবে । খিনিট ছুই ফুটিলে পর নামাইয়] বাখিবে। 


পপঞ্চবিংশ' অধ্যায় । ৯৩৮ 


৮৮৫। সস পোয়ান্দরেড। 
পে 20 পস্পীসি 

উপকরণ।--সির্কা এক ছটাক, দ্বিএক ছটাক, পাগলি ছু তিন 
ভাল, তে্পাতা ছ খানা, ছোট পেয়াজ একটা, থাইম দ্ব তিনটা, 
কণাচালগ্। ছুটা, নুন প্রায় আধ তোলা, ময়দা দুই/কণচ্চা, সুরুয়। এক 
পোয়া, দারচিনি ছুমামি ভর। 

প্রণালী ।--একটা দসপ্যানে স্তবরুয়া ব। জল চড়াও । ইহাতে 
পারি, থাইদ, তেজপাতা, পেয়াজ কুচি, কণচালঙ্কা দাও.। এগুলি 
সিদ্ধ হইয়া আসিলে নামাইয়া ছাকিবে। আবার সপ্যান চড়াও । 
ঘিদাও। দারচিনি বাঘার দ1ও। তারপরে সুরুয়া চলিয়া দাও। 
এখন সির্কাতে ময়দা গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়া দাও। নুন দ্াও। 
তিন চার বার বেশ ফুটিপ] গাঢ় হইলে তবে নামাইবে। 

এই সন মাছ ধয়েল ও মাংস বয়েলের সহিত দিবে। 





৮৮৬। ইটালিয়ান সস। 





20£ 
উপকরণ ।--বাঁগানে মশলা তিন চার ডাল, পেরাজ একটা, 
মশকম একটা, মাথন এক ছটাক, তিন ছটাক হোয়াইট ওয়াইন, 
ভাল ষ্টক একু ছটাক। 
প্রণালী ।--পেঁয়াজ, বাগানে মশলা, যাশরুম মিহি কুচি কর। 
সদপ্যান চড়াও । মাখন দিয়া পেঁয়াজ, বাগ্রানে মশলা ও 


আদখকগা চাচি । কিনা হাঁস বাঁক 2া++হ হনিঠাক ০৯৬০৯৯১৯১27 





৩৪ আমিষ ও নিগ়াধিষ জাহান্প। 


চালিয়া দাও। আন্তে আস্তে আিনিট কুড়ি ফটিলে খর ইছাতে 
গাঢ় ইক দাও। তারপরে ইহার গাদ্দ উঠাইয়। ফেলিবে। ষ্টক 
দিবার পরে মিনিট পাঁচ সান্ত ফুটিলে নাষাইকু। কিযে । আবার 
এ সসট। একটা কড়ির বুক্কেমে ঢালিবে। বুষ্েমের মুধটা ভাল 
করিয়। বন্ধ করিয়া দিবে। এখন একটা ফষপ্যানে গলদ জল 
রাখিয়। এই বুয়েমটা তাহান্তে ভূষাইয়া দ্বিবে। যুয়েষেক বাহিরে 
অর্থেকট অবধি দল থাকিবে । এই রকম তাপে থাকিবে । ঠিক 
খাইবার আগে বাহির করিবে। | 

মাংস রোষ্টের সহিত ইহা ধাইতে হয়। রোষ্ট দিখার লময় গাম 
গরম ঢালিয়া দিবে। 


৮৮৭ । রাইয়ের সস। 





২০: 


উপকরণ।_-রাই সিকিতোলা, ময়দা আধ কীচ্চ, চিনি ছুয়ানি 
ভর, ডিম ছটা, মুন সিকি তোল!, বোতলের ভাল ভিনিগার আধ 
ছট1ক, জল আধ ছটাক, মাথন এক ছটাক | 

গ্রণালী।_ডিম দুটা ভাল করিয়! সিদ্ধ করিয়া! তাহার হলদে 
ছুটা বাহির করিয়। লও । এখন একটা পাত্রে এই ডিমের কুহ্ম, 
রাই, মা, চিনি, সন, সব একত্রে রাখিয়া একটা কাটা করিয়া 
মোলায়েম করিয়া! মিশীও । তারপরে ইহাতে সির্মা টুকু মিশাও। 

এখন হাড়ি চড়াও। মাখনটুকু ছাড়। . মিশ্রিত ময়দা ইত্যাদি 
চু... ১ ক আত কিনি দাত অংভিক। ছিয়ের 


পঞ্চধিংশ অধ্যায় । ৯৪০ 


সহিত এটা বেশ মোলায়েম করিয়া! মিলাইয়া ফেল। তারপরে একটু 
জল ঘাও। আবার নাড়িতে ধাক। বেশ ক্ষীরের মত হইয়! 
আমিলে নামাইয়। একটি পাত্রে ঢালিয়া রাধিৰে। 

ইহা মাংস রো ও মাংসের চপাদির সহিত খাইতে হইবেন 


৮৮৮। সস ছা লা ফিকাসে। 
৮78০১ 

উপকরণ।--ঘি আধ ছটাক, ময়দা দুই কাঁচ্চা, ছুধ তিন ছটাব, 
শাদ। ক তিন ছটাক, নুন দুয়ানি ভর, গোলযরিচ গা'ড়া ছুয়ানি ভর, 
পাগলি ছ ডাল, ছোট পেয়াজ একটি, একটি কচি শসা, গাজর একটি, 
ডিম একটা, নেবু একটি ব1 দির্কা আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--অল ছধে ময়দা টুকু গুনিয়া রাখ। পাতি ও 
পেয়াজ কিমা করিয়া রাখ! গাজর ও শসা মিহি কুচি করিয়া রাখ। 
ডিমটা সিদ্ধ করিয়া রাখ । 

সসপ্যানে ঘি চড়াও । কিমা যশলা ছাড় । আধ ভাজা হইয়। 
আসিলে শসাও গাজর ছাড়। যখন উহার জলটা মরিয়া আসিবে 
শাদা ইক ঢালিয়া দিবে। মিনিট পাঁচ সাত ফুটিলে পর ছুধ ঢালিয়া 
দাও। আবার ছয় সাত মিনিট ফুটিবার পর ময়দা গোলা ইহাতে 
ঢালিয়া দিবে। মুন ও গোলমরিচ গুড়া দাও। নাড়িতে খাক। 
নেবুর রদ দিয়া নামাও। ডিম চাকা ২ করিয়! ইহাতে দাও। 


৯৪১ আমিষ ও ল্গিপ্লামিষ আহার । 


৮৮৯। সন ডা মুতার্ড । 
শ্্পা0১ পি 

উপকরণ।__পেয়াজ ছুটা, ঘি আধ ছটাক, ময়দা এক কাঁচ্চাঃ 
জলতিন ছটাক, ভিশিগার আধ ছটাক, লাই দিকি তোলা। নুন 
ছুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।__পেয়াজ মিহি লম্ব। কুচি কাট। 

ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াইয়৷ পেঁমাজ কুচি ছাড়। পেঁমাজ লাল হইয়া 
ভাজা হইলে পর ময়দা ছাড়। বেশ লাল হইলে জল ও ভিনিগার 
দাও। মিনিট আট ফুটিলে নামাইয়। ছাকিয়া ফেল। এখন ইহাতে 
রাইও নুন মিশাও। আবার আগুনে চড়াইয়া নাড়িতে থাক। 
গাড় হই আদিলে নামাইয়। রাখিবে। 

এই সপ কিমা চপ, মটন চপ, কোপ্ড। প্রস্থতির সহিত দেওয়া 
যায়। 





৮৯০। রেমুলাড। 
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উপকরণ। ভিনিগার আধ পোয়া, অলিভ অয়েল এক কাঁচ্চাঃ 
রাই দিকি তোলা, নুন সিকি তোলা, পেঁরাছ একটি, পাল্লি ও সেলে- 
রির পাতা পাঁচ ছয়টা, গোল মরিচ গুঁড়া ছুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।__পেয়াজ ও বাগানে মশল। মিহি কিমা কর। একটি 
প্লেটে রাই, নুন ও গোল মরিচ গুঁড়া রাখিয়া একটি- কাটা করিয়া 
মিশা। তারপরে ইহাতে ভিনিগার ও অলিভ অয়েল মিশাও। 
এবারে কিম! মশলা মিশাইয়া রাখ । 


পঞ্চবিংশ অধ্যায়! ৯৪২ 


৮৯১ | মেলাজে । 





১০১-- 

উপকরণ 1__পেরাজ চারিটি, মাশরুম চারিউ।, পার্িতিন ডাল, 
ঘি মাপ ছটাক, ময়দ! আধ কাচ্চি, গোলমরিচ গুড়া সিকি ভোলা, 
নুন পাকি হেলা, সির্কা এক ছটাক, জল তিন ছটাক। 

প্রণালী ।েগাজ পালি ও মাশকম একছে কিমু। করিয়| রাখ। 
ঘি চড়াইয়। কিনা মশলা ছাড়। ভাজ। মন্দা] জলে গুপিয়। 
হাতে ঢালিয়। দাও। নুন এবং গোল মরিচ গুড়। দ[ও। ফুটয়া 
উঠিনে মির্ক। দাও। আস্তে আস্তে প্রায় মিনিট দশ পনের ফুটিয়] 
এগুলি পিদ্ধ হইয়া গেপে এবং নস গঃট হইরা আসিলে ন!ম/ইবে। 





৮৯২ । গাখিক সস। 
জি 

উপকরণ |--শনিভ অয়েল আধ পোদ, ডিন পাচটা, শুক্লা লঙ্কা 
দুটা, নন শ্রায় সিকি তোলা, জাকরান ছ্তহি, ভিনিণার এক ছটাক। 

প্রথালা ।--শ্ুর।নন্ক, গুড়াইয়া রাখ । ডিম গুল ভান করিয়া 
নিদ্ধ কর। ভাত্রপরে ছ।ডাহয়। ইহার ভিতরের কেন কুহম লও । 

একটু গ্রিনিগারে জাফরান ডিগাইয়। দাও । এব।রে একটি পাত্রে 
ডিমের কুন্থম গুলি বাখিঘ্বা একটি কঠের কাটা করিঞা ভাঙ্গ। গুন 
ও লঙ্ক। গুঁড়। মিশা; ক্রমে তেল ও ভিনিগার মিনাও। সবশেষে 
লাফর,ন গোল! ঢাপিয়। দাও। এবারে জালের ছাকনিতে ছাক। 

রোস্ট বা মুহণেক চপের সহিত খাইতে দাও । 


৯৪৩ অ।মিষ ও নিরামিষ আহার। 


৮৯৩1 স্থবিজ সস। 
শাাশত০ টি 

উপকরণ ।--পেয়াজ ছয়টা, ঘি আধ ছটাক, মুন ছুয্ানি ভর, 
ময়দ! এক কীচ্চা, কুটির গুঁড়া আধ ছটাক, সর আধ ছটাক, দুধ 
এক ছটাঁক, চিনি দুয়ানি ভর, গোলমরিচ গুড়া দুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।--আন্ত খোদ। শুদ্ধ পেঁজাজ দশ মিনিট গরম জলে 
ভিজাইয়া রাখ। তাঁর পরে ইহার খোস! ছাড়াইয়। চার ভাগ 
করিয়। কাট। 

বি চড়াও। পেগ়াজগুপি লাল করিয়া ভাজ। ময়দা ছাড়। 
ময়দা ও বাল কর। তার পরে রুটির গুঁড়া ইহাতে দিয়। একবার 
নাড়িয়া ছুধ, সন ও চিনি দাও। সয়টা মোঙ্গায়েম করিঝা ফেটা- 
ইয়া ইহাতে দাও । যদি দেখ আরও দুধ দিলে ভাল হয় তাহা হইলে 
আর একটু দুধ দিবে। বেশ মোলায়েম ও গাঢ় হইবে। 

মাংসের কাটলেট, কিমা চপ, সান্সি ইত্যাদির সহিত এই সস 
দ্বিতে পার। যাইবে। 


৮৯৪। পিরানেজ সস! 

শাী202 

উপকরণ।__ছোট পেয়াজ ছয়টা, দির্ক। আধ পোয়া, ডিম তিনটা. 

মটন ক এক পোয়া, অথবা কোন রকম মাংসের একট্যাকট 

এক চামচ ও গরম জল এক পোয়া, নেবু একটি, ল্স্কা একটি, গোল 
বিচ গুড হয়ানি ভর, নুন আধ তোলা । 





পঞ্চবিংশ অধ্যায় । ৯৪৪ 


প্রণালী।--পেঞাজের ধোন! ছাড়াইয়া চাকা কাট। একটি সস- 
প্যানে সির্কা চড়াইয় পেয়াজ চাক! ছাড়। প্রায় মিনিট পনর যোল 
পরে পির্কা নামাইয়া ছাঁকিয়। রাখ । 
এক পোয়া গরম জল আনিয়া তাহাতে লিবিগের একটটাক্ট 
মিলাও, অথব1 এক পোয়। ইক আনিয় রাখ। 
একটি জাগ আন! ডিযের কুসুম কয়টা ইহাতে রাখ। জাগী 
গরম জলে বসাইয়া দাও। কাঠের চামচ দিয়া জাগের ভিতরের ডিম 
ক্রমাগত নাড়। একটু কমিয়া আপিতেছে দেখিলে মাংদের গ্রেভি 
ঢালিয়া দিয়া ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে। ক্রমে গাঢ় হইয়! 
আসিতেছে দেখিলে নেবুর রসটুকু ঢালিয়া দিবে। তার পরে ইছাতে 
ও সিদ্ধ দির্কা, হন ও গোল মরিচ গুড়া দিয়া নাড়িযা দিবে। আরো 
পাচ সাত মিনিট আস্তে আঁন্তে সিদ্ধ হইতে দাও। 
ইহ! বাসী মাংসের মহিত দিতে হইবে। 


৮১৫ । শসার সস। 
7205 
উপকরণ ।_-শসা একটি, মাখন আধ ছটাক, ইক বা জল আধ 
পোয়া, ময়দ। এক কীচ্চা, বাগানে মশল। ছু তিন ডাল, গোল মরিচ 
শঁড়া ছুয়ানি ভর, কীচা লঙ্কা একটি, হুন হছুষ্নানি ভর, পেঁয়াজ একটি। 
অণালী।_-শসার খোদা ছাঁড়াইয়। বিচি বাঁদ দিয়! কেবল শাস 


০০1 (০--১০ 


৯৪৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বাগানে মশল। ও পেঁয়াজ কিম] করিয়া রাখ । 

মাখন বা ঘি চড়াও। কিম! মশল। ছাড়। লাল হইয়া! আসিলে 
ময়দা দাও। ময়দ। বেশ লাল করিয়া ভাজা হইলে পর ষ্টক ধাজল 
ঢালিকস দা্ড। তিন চার দিনিটের ঠিতর ফুপ্টয়া উঠিলে শসা ও 
কাচা লঙ্ক। দাও । এখনি স্থুন দাও। চার পাচ মিনিটের ভিতর বেশ 
গাঢ় হইয়া আসিলে গোল মরিচ গুঁড়া দিয়া নামাইবে। 

ইহা কিম! চপ, রোষ্ট ইত্যাদির সহিত দিতে হইবে। 





৮৯৬। রম্থনের সন। 
77802 

উপকরণ ।--ক্টীর গুঁড়া আধ ছটাক, দুদ আপ পোয়া, রহ্থন ছ 
কোয়া, ডিম ছয়ট।, বাদাম ছয়টা, তেল বা ঘি এক ছটাক, নেবু ছু 
চাকা, বাগানে মশলা ছু তিন ডাল । 

প্রণালী ।__কটার গুঁড়া ছুধে ভিজাইয়। দাও। ডিম ছুটি সিদ্ধ 
করিয়া রাখ। বাদাম ভিজাইয়! দাও। রুটি ভিজিয়া গেলে পর 
ইহার দুধ নিহডাইয়া ফেল । ডিমের কেবল কুমুম ছুটা লও। 
বাদামের খোসা ছাড়াও । এবারে বহ্ুন, ডিমের কুসুম, ভিজান 
রুটা, বাঁদাম একত্রে মিহি করিয়া পিবিয়া ফেল। 

শি চড়াও। কিমা বাগানে মশলা ছাড়িয়া তাহাতে পেষা 
জিনিষ গুলা ছাড়। যেন লাগিয়া না যায়। মিনিট সাত নাড়িয়া 
নেবুর রস দিবে। তখনি নামাইয়া ফেলিবে। 

এই মদ মাছ সিদ্ধ, শজী দির সহিত দিতে পাব! যাইবে । 


পঞ্চবিংশ অধ্যায়! ৯৪৬ 


৮৯৭। মেতর ডোটেল বুত্তাব। 
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উপকরণ।_-পাম্নি পাত| কুড়ি পঁ চশট।, মাখন এক ছটাক, 
গোল মরিচ গড়া দিকি তোগা, নুন ছয়ান ভর, নেতু এখ্টি। 

প্রণালী ।--পাগ্রি পাতা মিহি কিমা কর । একট পাত্রে মাথন 
রাখিয়া তাহার উপরে পাণ্লি, গোল্ম্রিচ গুঁড়া, মুন ও একটু পেবুর 
রস একজে মিশাও ॥ বি গরম চাহঠে। উন্াানের ধারে রাখিরা 
গরম করিয়। মাংসের উপরে ঢালয়! দিবে। কখন ফুটিতে দিবে না। 

এই মাখন টোষ্ট কুটাতে মাখিয়। খাইতে দিবে। এই রকম 
মাথন দিয়াই স্তাণ্ড উইচ করিতে হয়। স্যাণড উইচ করিবার সময় 
ইহাতে একটু রাই মিশাইয়। লইতে হইবে। 





৮৯৮। ভিচামেল। 
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উপকরণ হাম আধ পোয়া, মটন আধ গোনা, সা মরিচ 
আটট!, পেরাজ একটা, লঙ্গ তিনটা, ৈত্রী এক শিষ, তেজপাতা 
ব। পিচের পাতা ছু তিনটা, বাগানে যশলা ছু তিন ডাল, ব্রথ তিন 
পোয়া, এরারুট আধ কীচ্চা, মালাই তিন ছটাক। 

প্রণালী_।_-হৃযাম ও মটন টুকরা টুকরা করিয়া কাট। পেয়াজ 
চাকা কাট। মালা ইটা ফেটাইয়া রাখ । 

সসপ্যান আনিয়া তাহাতে তিন পোয়। মটন ব্‌থ বা শুধু জল 
ঢাল। এখন ইহাতে গা মিচ, পেঁরা্, লঙ্গ, জৈত্রী, তেজপাতা, 


১৪৭ আমিষ ও পিরামিষ আহার। 


বাগানে মশলা দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াই! দাও। প্রায় দেড় ঘণ্টা] 
আন্তে আস্তে সিদ্ধ হইবে। দেড় পোয়া জল থাকিলে গর 
ছঁকিয়া ফেলিবে। তারপরে একটু জলে এরারুট গুলিয়। ইহাতে 
ঢালিয়া দাও! আবার ফুটিয়! বেশ গাঢ় হইলে পর মালাইটা 
ইনার সহিত মিশাও। আর ফুটিতে দিবে না। এবারুটের পরিবর্তে 
ময়দাও দেওয়া যায়। 





৮৯৯। ভাতের ভিচামেল। 
শপ ৩02সশ 

উপকরণ।--ভাত এক মুঠা, সরবতি নেবুর খোসা একটা, ছুধ 
আড়াই পোয্া, 'জৈত্রী দু এক শিষ, নুন প্রায় সিকি তোলা, কাঁচা 
লন্ত]! একটা । 

প্রণালী ।_-সসপ্যানে ছুধ চড়াও। ভাত ও নেবুর খোসা 
ছাড়। ভাত খুব গলিয়। গেলে নেবুর খোসা বাঁহির করিয়া জীলের 
ছাকনিতে ইকিয়। ফেলিবে। আবার সসপ্যান চড়াও । জৈত্রী, 
সন ও কাচা লঙ্কা দাও। বেশ গরম হইয়। উঠিলে পৈত্রী ও লক্ক। 
বাহির করিয়! ফেলিবে। তারপরে মাংসের সহিত খাইতে দিবে 





৯০*। পেঁয়াজের গ্রেভি। 
উপকরণ।__চারিট। পেদ্াজ, শসা আধখ।না, সেলেরির গোড়া 
আধখান!, মীধন আধ ছটাক, ময়দ। এক কাচ্চাঃ জল আধ পোয়া, 


পঞ্চবিংশ অধ্যার়। ৯৪৮ 


গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, নুন ছয়ানি ভর, ক্ল্যারেট কি কোন 
রকম লাল ওয়াইন আধ ছটাক, পির্ক। এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--পেঁয়াদ চাকাকাট। শলার ভিতরের বিচি বাহির 
করিয়া ফেল। শসাটা কুচি কাট। মেলেরি কুচি কাট। 

সসপ্যানে মাখন চড়াইয় পেঁয়াজ, শসা ও ঘেলেরি ছাড়। বেশ 
লাল হুইয়! আসিলে ময়দ। ছাড়। ময়দা ও বেশ লাল কর। তার- 
গরে জল ঢালিয়। দাও । ফুটিয়া উঠিলে নুন ও গোলমরিচ গুড়া 
দাও। তিন চার মিনিট সিদ্ধ হইলে ওয়াইন ও ভিনিগার দাও । 
ছু একবার নাড়িয়! নামাইয়! হাকনিতে ছ্ণকিয়া ফেল। 

এই সন কিমা কাটলেট চপ ইত্যাদিতে দিবে। যখন কোন 
মাংসের ষ্রেকের সহিত সস দিতে হইবে তে এই সস দিবে। তাহার 
উপরে আবার বড় পেঁয়াজ চাকা করিয়া! আধ ভাজ। করিয়া সাজাইয়া 
দিবে। 





৯০১। চিনির রং। 
০ 

উপকরণ।-_চিনি এক কাঁচ্চা, জল আধপোয়া। 

প্রণালী ।_-একটা লোহার হাতায় চিনি দাও। আগুণে চড়াও । 
গরমে চিনি গলিয়া৷ গেলে এবং পোড়ার ন্যায় লাল হইয়া আজিলে 
তাহাতে জল ঢালিয়া দিবে। ভারপরে নাড়িতে খাকিবে। গুলিয়া 
গেলে পর নামাইর ছাকিয়াইএকটি শিশিতে রাধিকা দিবে। ইহা 
অনেক দ্দিন বাকিবে। সুপ, গ্রেতি, জেলী প্রভৃতি লাল রং করিতে 
ইচ্ছা করিলে আধ ছটাককি এক ছটাক পরিমাণে দিলে লাল 
হুইবে। ইহা দিলে মাংসের আস্মবাদও ভাল হয়। 


৯৪৯ খ্মামিষ ও নিরামিষ আহার । 


৯০২ । ব্রেন সন। 





উপকরণ ।_ বেন এক ছটা, বাগানে মশলা ছ তিন ডাল, ঘি 
এক ছটাক। 

প্রণালী ।_-বেন গুলি পরিগ্ধার করিয়া ছু তিগবার জল ব্দলাইয়া 
ধোও।) ঘণ্টাখানেক ঠাণ্ডা জলে ডুবাইয়। রাখ । এই জলে 
এক চিমটা কুন ফোলিয়া দিবে। তারপরে ঠাণ্ডা জল বরাইয়া 
ফেল। গরুম জল দি ধুই য়া লও । * 

এখারে একটা সমপ্যানে ঠ1গা জল দিয়। বেন গুলি সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়া দাও । ফেনার মত গাদ উ(ঠিলে তাহা উঠাইগা ফেলিবে। 
নিনিট দশের মধ্যে পি হঠয়া থেলে নামাইিয়। ফেপিবে। বেন এক 
ভাপেই ভমিয়া যাইবে। ব্রেনের জল ঝরা ভুদা ভুমা। করিয়। কাট। 

ফ্াইপ্যানে ছি চড়াইয়া কিম! বাগানে মশল। ছাড়। আধ-ভাজ] 
হইলে ইহাতে লেন ছাড়িয়। জুন দিবে। ছু একবার নাড়িয়া 
নামাইবে। ইহ ভিহ্ব/র (ইংরাজীতে যাহাকে টর্ম বলে) ডিসে 
দিতে হইবে । জিহবা রাধিয়া সধ্যে রাখিতে হইবে। চারিধারে 
ব্রেন এবং ঘিরের সুসট। চালিকা! সাজাইবে। 





৯০৩। ভিম দি্ী বেনের সন। 
উপকরণ ।--কেন এক ছটাক, পেঁয়াজ ছুটা। পাঞ্নি পাতা আট 
দশটা, ডিম চারিটা, ভিচামেল মঘ। দেড় পোয়া, ঘি এক ছটাক, 
নুন প্রায় চয়ানি ভর। 


পঞ্চবিংশ অধ্যায় । - ৯৫৮ 


গুণালী ।--পূর্বোন্ত প্রকারে বেন গুলি ধুইয়। সিদ্ধ করিয়া! 
লও। তারপরে ব্রেন গুলি ছোট ছোট করিয়া কাট। পেয়াজ 
কিমা কর। পাগ্নিকিমা কর। ডিম গুলি শক্ত করিয় সিদ্ধ করিয়া! 
লও। তাবপরে ডিম গুলি মোট! চাকা কাট। 

সসপ্যানে ঘি চড়াও। পেঁয়াজ ও পাগ্রি ছাড়। আধ ভাজ। 
হইলে বেন ও ডিম গুলি ছাড়িয়া তবে সস ঢালিয়! দাও । গরম 
হইয়া উঠিলে নামাইয়া ফেলিবে। 


৯০৪। শসার সল। 
-8০92-5 

উপকরণ ।-_শসা ছুটী, ঘি এক ছটাক, ময়দা এক কীচ্চা, জল 
এক পোয়া, গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, সন সিকি তোঙ্গা 
পেয়াজ একটি, সেলেরি পাতা ছু তিনট।1 

গ্রণালী।_-শনার খোঁসা ছাড়াইয়া চিরিয়া তাহার বিচি বাহিয 
করিয়া ফেল। এখন চাঁক1 চাকা কাট । একটি কুলায় বিছাইয়! 
দাও। ইহার জল সব শুকাইয়া যাইবে। পেগাজ কিমা কৰিয়া 
রাখ। 

দি চড়াও। আগে পেঁয়াজ ছাড়। আধ ভাজা হইলে শসা 
খুলি লাল করিয়া ভাজ। তারপরে ইহার মধ্যস্থলে একটু ময়দা 
দাও। ময়দা লাল কর। এখন জল ঢালিয়৷ দিয়া সন ও সেলেরি 
পাতা দাও। শসা গুলি সিদ্ধ হইয়া গেলে, যখন প্রায় ছটাক তিন 
জল থাকিবে তখন গোলমরিচ শু'ড়া দিয়া তবে নামী ইবে। 


৩০ 


৯৫১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ইহা পেপার চপ, বেডিং চপ ইত্যাদির সহিত খাইতে দিতে 
হইবে । 





৯০৫। এপেল ই 
শ2০ শশা 
উপকরণ।--এপেল ছুইটা, চিনি আধ ছটাক, জল প্রায় এক 
পোয়া, মান আধ ছটাক, লঙ্গ ছু তিনটা, জায়ফল সিকি থানা । 
প্রণালী ।--এপেলের খোসা ছাড়াই! ফেল। চারিধারের শাস 
কাটিয়া লইয়। মধ্যের বুকোটা ফেলিয়া! দাও । চিনি ও জল দিয়া 
সিদ্ধ করিতে চড়াও। লঙ্গ দাও। “বেশ নরম হইয়া গেলে দু তিন 
বার নাড়িয়া দাও। জল দেড় ছটাক থাকিতে নামাইবে । জায়- 
ফলের গুঁড়া ও মাথন দিয়া নাড়িয়া দিবে । 
এই মন রাজহাস রোষ্ট, পর্ব রোষ্টের সহিত খাইতে দিবে । 


৯*৬। পিকান্ট সস। 
2০: 
উপকরণ।--বাগানের মশলার ছু চারটা পাতা, ঘি আধ ছটাক, 
- সির্কী আধ ছটাক, পেয়াজ একটি, হুন এক চিমণ্টী, গোল মরিচ 
খীঁড়া ছুয়ানি ভর । 
শ্তাণালী ।_বাগানের মশলা ও পেঁয়াজ মিহি করিয়! কিমা কর। 


ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও । পেয়াজ ও বাগানে মশল। ছাড়। আধ 
চো তঈ7ল দির্ক। ৩ মান ্াএ) চড লড কবিযা? চিক খা, 


পঞ্চবিংশ অধ্যায় । ৯৫২ 


ইঈত্া। ভাঁজ! মাছের উপরে ঢালিয় দিবে । তাহার উপরে গোলমরিচ 
গুড়া বা লক্ষ] গুঁড়া ছড়াইয়! দিবে । 
এইট লস ভাজা মাছ ব! পিক্ষ মান্ছর সহিত খাইতে দিবে । 





৯০৭। মেল্টেড সটেয়ার । 





১০২ 

উপকরণ ।--মাখন বাঘি আধ পোয়া, ছুধ আধ পোয়া, ময়দা 
আধ কাচ্চা, জল আধ পোয়া, ছোট এন্সাচ একটি, লঙ্গ ছু তিনটা, 
দারচিনি সিকি তোলা! । 

প্রণালী ।_একটি সসপ্যানে মাথন বা ঘি চড়াইয়। দাও। 
তারপরে ছুধের সহিত ময়দা গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়। দাও। তিন 
চার বার নাড়িয়। দাও। তারপরে আধপোয়! গল দিয়! গরম 
মশল1 ছাড়। মাঝে মাঝে নাড়িয়া দিবে। ক্রেমে কাষ্টার্ডের মত 
গাঢ় হইয়া আপিলে নামাইয়। ফেলিবে। 

ইহা সিদ্ধ মাছ ও মাংপের জন্য উতকুষ্ট সস। 





৯০৮1 ঘি পোড়া। 
শা ১0১ 
উপকরণ ।-_ভাল গাওয়া মাখন এক ছটাক, সির্কা আধ ছটাক, 
লঙ্কা! গুঁড়া-ছুয়ানি ভর, সুন দুয়ানি ভর । 
প্রণালী ফ্রাইপ্যানে মাখন ছাড় । যখন মাখনটা গলিয়া! বেশ 


লাল হয়৷ আসিবে সির্কা, লঙ্কান্তীড়া ও নুন দিবে। গরম হইয়া 
ই... রন 





৯৫৩ আমিষ ওনিরামিষ আহার । 


এই সস সিদ্ধ মাছের এবং ভিম পোচের উপরে ঢালিগ। দিতে 


হইবে। , 





৯০৯। আগ বাটার্ড। 
892. 

উপকরণ।--ভিম,ছয়ট, সিদ্ধ মাখন আধ ছটাক, নুন ছু চিমটা। 
গোলমরিচ গুড়! ছু চিমটা । 

প্রণালী ।__ডিমগুলি ভাঙ্গিয়! ভাল করিয়! ফেটাও। ফ্রাইপ্যানে 
মাখন ছাড়। (ঘি দিলেও হয়।) মাথন গলিয়া গেলে ডিম 
গোলা ঢালিয়া দিয়া একট! কাঠের চাঁমচে করিয়া নাড়িতে 
থাক। জখিয়! গেলে পর নুন ও গোলমরিচ গুঁড়া ছড়াইয়া দাও। 
ছু একবার নাড়িয়া নামাইয়া ফেল ) যেন পুড়িয়! না যায়। 

পুর্ব হইতে একটি প্লেটে বটাও টো সাজাইয়] বাখিবে। 
ইহার উপরে এই ডিম ঢালিয়৷ দ্িবে। আগা বাঁটার্ড মাছ, মুরগী 
কি নসেজেখ সহিত দিতে পারা বায়। 











৯১০) ক্রিম দিয়া আগু। বাটার্ড। 

* ৬ ্ 
উপকরণ ।--ডিম ছয়টা, ছুধের-পর আধপোয়া, ভাল গাওয়া দি 
ঞক ছটাক, জৈত্রী গুড়া তিন রতি, হুন প্রায় তিনআনি ভর, 
গোলমরিচ গু'ড়া ধিকি তোলা, পেঁয়াজ একটি । 

প্রণালী ।--ডিমগ্ডলি শক্ত করিয়া সিদ্ধ কর) চাক] কাট। 





পঞ্চবিংশ অধ্যাক্র। . ৯৫৪ 


সসপ্যানে ঘি চড়াও । ভিম ও ক্রিম এক সঙ্গে ছাড়। জৈতী 
পড়, নুন ও গোলমরিচ গুঁড়া দাও। পেঁয়াজ ছাড়। ক্রমাগত 
নাড়িতে থাক। যখন খুব ধোয়া বহির হইতে থাকিবে নামাইয়! 
ফেলিবে; ফুটিতে দিবে ন!। 

এই সস সিদ্ধ মাছ ও হাসের সহিত খাইতে দেওয়া বায 





৯১১। মাষ্টার্ড। 


78০8 
প্রণালী ।--সচরাচর আমরা রাই 51৩1 জল বা গরম জল দিয়া 
গুলিয়া মাংসের সহিত খাইতে দিই। 
মা্টীর্ড সস। (দ্বিতীয় প্রকার )) 
এক কচ্চা রাই, আধ কীচ্চা দির্কা, আধ কীচ্চাশাদ| ওয়াইন, ও 
একট জল দিয়া গুলিয়! দিলে মাংসের সহিত্ঞখাইতে ভাললাগে । 





৯১২। ফেঞ্চ রাই ঘস। 





295. 
রাই দির্কা এবং ওয়াইন দিয়া গুলিয়া ইহার মহ্িত অতি মিহি 
কিমা সেলেরি মিশাইয়। সুগন্ধ করিয়া খাইতে দিবে । 








৯১৩। বাউন সস। 





292 


উপকরণ।_হ্যাম কি বেকন এক শ্লাইস, টন এক সের, গাজর 


দিলি, কারান. জালের ক্র রারারে: হারাল শি তানিন. রাবার রানের 





৯৫৫ আমিষ ও নিরাসিৰ আহার । 


থাইম এক চিমটি, লঙ্গ ছয়টা, এক' চাকা নেবু, মাশরুম কেটচাপ 
এক চামচ, জল দেড় সের, পোর্ট ওয়াইন এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--গাজরের খোস! টাচিয়া ছপ় বা আটটুকরা করিয়া 
ক্কাট। পেঁয়াজ চাকা করিয়া! রাখ। মেলেরির গোড়া চাকা 
কাটিয়া রাখ । 

একটি সসপ্যানের তলায় প্রথমে হাম রাখ। তারপরে আস্ত 
মটনের লেগ দাও। টুকরা কাটিবার অবস্তক নাই। এই মাংদে 
অন্য কাজ হইবে। তারপরে গাজর, পেঁয়াজ, লঙ্গ, সেজেরি, পালি, 
থাইম, নেবু' মাশরুম কেটসাপ, পো ওয়াইন ও দেড় পোয়াটাক 
জল সব এই মাংসের উপরে রাখিয়। ভাল করিয়। াড়ির মুখ ঢাকা 
দিয়। দাও। প্রায় আধ ঘণ্ট। ভাপিন্তে দাও । তারপরে জলট। মরিয়। 
গেলে মাংসটা ভাল করিয়া কষ। মাংসের চারিধারে যখন খুব লাল 
রং হইয়া] আসিবে ইহাতে প্রায় নাড়ে চার পোয়! গণম জল ঢালিয়। 
দিবে। ছু ঘণ্টা ধরিয়া! আস্তে আস্তে দমে পিদ্ধ হইলে পর 
নামাইবে | ভ্াকিয়। কেবল গ্রেভিট। লইবে। 

এই গ্রেতি গাঢ় করিতে চাহিলে.সসট। একটি হাড়িতে ঢালিঘ়া। 
লইবে। তারপরে একটু ময়দা গুলিয়া ইহাতে দিবে। উনানে 
চড়াইয়! ক্রমাগত নাড়িবে। বেশ গাঢ় হইয়া আদিলে নামাইয়! 
জাইড ডিসের খাবারের উপরে ঢালিয়া দিবে। 


এই উৎকুষ্ট গ্রেভি যে কোন মাংদ বা মাছের অত্রের সহিত 
দেওয়। বাইবে। 


পঞ্চবিংশ অধ্যায়! ৯৫৬ 


৯১৪1 সেলেরি দস। 

উপকরণ ।-_সেলেরি ডুটা, শাদ! ষ্টক দেড় পোয়া, শামরিচ 
ছয়টা, হন ছুয়ানি ভর, জায়ফল গুড়! এক চিমটা, শুপারির পরিমাণে 
এক ডেল! মাখন, সর আধ ছটাক। 

প্রণালী ।__সেলেরির গোড়ার উপরের খোস। চাচিয়া ভিতরের 
শাদাট। চাকা চাকা করিয়া কাট। ধুইম্া রাখ। 

সসপ্যানে শাদ। ইক দিয়া সেলেরি ছাড়। ইহাতে নুন, জায়" 
ফল খাঁড়া ও শামরিচ দাও । যখন এগুলি বেশ নরম হইয়া' আঙিবে 
এবং ছল কমিক! প্রায় ছটাক তিন থাকিবে, তখন মাখন ডেলাতে 
ময়দা মাখাইয়! ইহাতে ছাড়িবে। তারপরে মালাইটা ফেটাইয়া 
ইহাতে দাও। চামচে করিয়া নাড়। খুব গরম হইয়া উঠিলে 
নামাইবে। 

এই সেলেরি সস টাকি, রোস্ট, মুরগী ব। মটন বয়েলের সহিত 
দিতে হইবে। 





৯১৫ । নেবুর সস। 
00: 
উপকরণ ।-__নেবু একটা, ঘি আধ পোস্পা। 
প্রণালী ।ন-নেবু প্রথমে চাক! কাট। ভারপরে প্রতি শ্লাইস 
আবার চার টুকরা কর। সসপ্যানে ঘি চড়াইয়া নেবু গুলি ছাড়। 
আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইতে দাও; ফোটাইবার আবশ্ঠক নাই। খুব 


শ্রাদর ন্গ্ _. 


হু 


৯৫৯ আমিষ ওনিরাম্িষ আহার । 


৯১৬ । পুদিনার সস। 


উপকরণ ।-__পুদিনা পাতা এক মুঠি, নুন তিন আনি ভর, 
মিশ্রির বুদ এক কীচ্চা, দির্কা তিন কীচ্চা, কীঁচ। লঙ্কা আধ খানি। 

প্রণালী ।--টাটুকা পুর্দিন! পাত] ও কাচা লঙ্ক! মিহি কিমা কর। 
এখন একটি পাতে এগুলি রাখিয়া ইহাতে নুন, রস ও সির্কা 
মিশাও। 





পুিনার সস মটনের মোগলাই কাবাব এবং মটন রোষ্টের 
মহিত খাইতে দিবে । 


৯১৭। হট পুদিনার সন। 


শ্প8 টি 


উপকরণ 1--পুদিনীর গাতা এক মুঠি, রগ্ন ছু তিন কোয়া, 
আদ! পিকি তোলা, নুন নিকি তোলা, তেঁতুল এক ছড়া, কাচা লঙ্কা 
বা শুক্ন। লঙ্ক। একটা, চিনি আধ তোলা মির্ক। আধ ছটাক । 

প্রণালী ।-_পুিনার পাতা, রহুন, আদা, হুন, তেতুল (বিচি 
ছাড়াইয়। ), লঙ্কা, চিনি সব একত্রে মিহি করিয়! পেষ। তারপরে 
সির্ক। মিশাও। 

এই মস যে কোন পছন্দ কাবাব এবং হট কারীর সহিত 
খাইতে ভাল। 


পঞ্চবিংশ অধ্যায় । ৯৫৮ 


৯১৮। মেটের সস। 





১০5 

উপকরণ ।--মেটে এক ছটাক, জল আধ পোয়া, পাগলি আধ 
পোয়া বা এক আঁটি, থি দেড় ছটাক, কাচা লঙ্কা চরিটা, নুন প্রায় 
সিকি তোলা! 

প্রণালী ।-_মুরগী বা হাস, খরগোস ব। পাঁটা যাহার হোক 
মেটে আমিবে। প্রথমে খুব ভাল করিয়া ধুইয়! ফেলিবে। জল 
দিয়। সিদ্ধ করিতে চড়াও । সাত আট মিনিটের মধোই হইয়া 
যাইবে। তারপরে মেটে গুপি, মিহি কিমা কর। পাঠ্ির ডাট। 
ও পাতা মিহি কিমা কর । 

প্রথমে পাগলি পাতাগুলি এক কাচ্চা জল দিয়। ভাপাইয়। লও। 
এই সঙ্গে কাচ! লক্ক। দাও। মেটে গুল দাও। নুন দাও। ছু 
একবার নাড়িয়া নামাও। 

ঘি চড়াও । পাগ্সি ও মেটে ঢালিয়া সাতলাও। 





পপ 


» ৯১৯। পেঁয়াজের সস। 








303. 

উপকরণ।-_বড় শাদা পেঁয়াজ চারিট!, শাদা বধ আধ সের, 
হুন আধ তোলা, শুরু! লঙ্কা ছুটাঁ, ভিনিগার আধ ছট'ক, উষ্টণর সঙ্গ 
আধ ছটাক, ক্র্যাবেট এক ছট'ক। 

প্রণালী পেঁয়াজের খোস। ছাড়াও । চাকা কাট। 

অসপ্যান চড়াও । তাহাতে ব্রথ দিয়া পেয়াজ ছাড়। লঙ্কা 
ও নন দাও । পেঁয়াজ ভাল রকম সিছ তইয়া গাল লামাউস়ণ 


৯৫৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার) 


চালিয়! ফেল। সসপ্যান আবার চড়াও। ঘি দাও। ব্রথটা 
চালিয়া দাও। পরে ভিনিগরার-ও ক্ল্যারেট দাও । ফুটিলে নামাইয়া 
ফেলিবে। 


৯২০। কাষ্টার্ড সস। 
205. 

উপকরণ ।-_শাদা পেঁয়াজ তিনটা, ঘি আধ ছটাক, নুন সিকি 
তোলা, ছুধ তিন ছটাক, নেবু একটি বা! ভিনিগার আধ ছটাক, দার- 
চিনি ছুয়ানি ভর, লঙ্গ তিনটি, ছোট এলাচ একটি, সেলেরির পাতা 
আট দশটা, ময়দা এক কীচ্চা, ডিম ছটা । 

প্রণালী ।_পেয়াজের খোসা ছাড়াইয়া চার টুকরা করিয়া কাউ। 
জলে তাপাইয়৷ লও | তারপরে খুব মিহি কিমা কর। 

একটি সসপ্যান চড়াও । ঘি ছাড়। ঘিয়ে পেয়াজ ও গরম 
মশলা! ছাড় । ছু একবার কষিয়! ছুধ ঢালিয়া দাও । সেলেরি ও 
নুন দাও। কুটিক়া উঠিলে ময়দা একটু জলে গুলিয়া দাও। নাড়। 
যখন দেখিবে গাঢু হইয়া আসিতেছে ভিনিগার দিয়া নামাইয়! 
ফেলিবে। রি 

সর পড়িতে দ্রিবে না। ঠাণ্ডা হইলে মাংষের উপরে ঢালিয়! 
দিবে। ধে কোন দিদ্ধ মাংসের উপরে ঢালিয়া দিতে হইবে) 
দ্কাহার উপরে আবারু সিদ্ধ ডিম চাক] কাটিয়া সাজাইয়া দিবে। 








পঞ্চবিংশ অধর. - ৯৬০৩ 


৯২১ কেপার সস! 
7 ২০ঠটী 

উপকরণ ।-_-কেপার এক মুঠি, পাণ্রি:তিন'চীর ভাল, ডিম ছুটা, 

বাই আধ ফীচ্চা, এক্চোভি সস প্রায় এক ছটাক, হুইট অয়েল আধ 

ছটাক, ভিনিগার আধ ছটাক, পেঁয়াজ একটা, নুন ছুয়ানি ভর, 


শুরু! লঙ্কা গুঁড়া একটু খানি-( ছট। শুরু! লঙ্কা! )। 

প্রণালী ।_ডিম ছুটী ভাল করিগ্রা সিদ্ধ কর। কুসুম ছুটী 
ঘাহির করিয়া রাখ । পাণ্লি ও পেয়াজ কিমা করিয়া রাখ । 

ডিমের কুহ্ুম একটা কাঠের চামচের পিছন দিয় ভাঙ্গ | ইহার 
সহিত রাই, ছুন মিশাইয়া তারপরে সুইট অয়েল ও ভিনিগার 
মিশাও। এবারে কিমা পাগলি, পেঁয়াজ, কেপার, লঙ্কা গুড়া, 
এঞ্চোভি সন দব একত্রে মিশাও । 

রোষ্ট, শ্রীল, চপের সহিত খাইতে দিবে। 


৯২২1 স্যালাড সস। 





502. 
উপকরণ ।-_ডিয ছুটা, রাই আধ তোলা, সুইট অয়েল ছুই 
কীচ্চা, সির্কা ছুই কীাচ্চা । 
প্রণালী ।-ডিম শক্ত সিদ্ধ কর। তারপরে খোসা ছাড়াইয়া 
ইহাৰ্ধ শকেদি ও কুহুম,আলাদা কর। এখন একটি প্রেটে কুহুম দুটা 


একটি কাঠের চামচের পিছন দিগ্কা মাড়। ইহাতে হুন ও রাই 
হাশাও । এইম্যালাড সঙ তঈল। 





৯৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


এখন ইহাতে লেটুস (স্ালাড পাতা! ) বা শসা কি অন্ত কোন 
শবজী মিলাইয়া স্তালাভ প্রস্তুত করিতে পার। যখন মাছের জন্ত 
স্তালাড সস প্রস্তুত করিবে তখন তাহাতে একটু এঞ্চোতি সস 
মিলাইয়া লইবে। সব উপরে ডিমের শফেদি গুলা সরু মিহি মিহি 
বা ঝড় লম্বা কুচি কাটিয়া সাজাইয়া দিবে। 


৯২০। ভিনিগার সস। 
802 
উপকরণ ।__দির্কা আধ পোয়া, রাই আধ তোলা, কুন গ্রিকি 
তোলা, কাচা লঙ্কা ছুটি, বড় পেঁয়াজ একটি । 
প্রণালী .- পেরাজটা চাক! কাট! কীচা লঙ্কা মিহি কুচাও। 
এধাছে একটি পাতে সির্কা, পেয়াজ, কুন, একত্রে মিশাও। 
ভারপরে কীচা লঙ্কা ও.রাই.মিশাও । এখন এই সসে শসা, মুলা 
কি বিটপালম যাহা ইচ্ছ! দিয়া স্তালাড প্রস্তুত করিতে পাঁর। 








৯২৪। মিঠা সস। 
শপ 02, 
প্রণালী।_ আধ পোক্ক! আন্দাজ পোর্ট ওয়াইন বা ক্র্ারেটের 


সহিত একটু কিসমিমের জেলী মিলাইয়া মাংসের সহিত খাইতে 
দিবে। 





এই সদ হরিনের মাংদ এবং খরগোদের মাংসের সহিত দিতে 


হইবে। 


গঞ্চবিংশ অধার । ৯৬২ 


৯২৫ । কচ্ছপের সস। 
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উপকরণ ।-_মটনের ক্রিয়ারহৃপ দেড়পোয়া, একটি নেবু খোসা! 
শুদ্ধ, কারিয় ফুলের পাতা আট দশটা, রস্থম এক কোয়া, মুন সিকি 
তোলা, শুরা লঙ্ষা ছুটি । 

প্রণালী ।--মটর বা অন্ত কোন মাংসের ক্রিয়ার সুপে নেবুর রস 
ও নেবুর খোসা, কারিয়া ফুলের পাতা, রন্থন কুচি, লঙ্কা এবং মুন 
সব একত্রে রাখিয়! প্রায় নাত আট মিনিট আস্তে আস্তে সিদ্ধ কর। 
তারপরে ছাকিয়া ফেলিবে। 

কচ্ছপের রোষ্ট ও চপের সহিত এই সস দিতে হইবে। সঙ্গে 
এঞ্চোভি সস দিবে। 





৯২৬। বন্য এবং জলচর পক্ষীর জন্য সস। 
পা 80 ৪ পীপ 

উপকরণ ।--মটন সপ এক পোকা, সরব্তী নেবুর খোদা একট?) 
নেবু একটা, পেঁয়াজ একটা, সেলেরি পাতা বা কারীপাকের পাতা 
চার পাচটা, শুরা লঙ্কা গুঁড়া এক চিমটী, নুন ছুয়ানি ভব, পোর্ট 
ওয়াইন 'আাধ পোয়া, ময়দা আধ কীচ্চা, মাধন আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--পেঁরাজ কুচি কাট। নসপ্যানে মাখন ছাড়। খুস্তি 
দিয়া নাডু। গলিয়া গেলে পেঁয়াজ ছাড়। আঁধ ভাজা হইলে 
ময়দা ছাড়। ভাল করিয়া লালকর। তারপরে তুপ ঢালিয়। দাও । 
এখন ইহাতে নেবুর খোসা, সেলেরি পাতা ও শুরু! লঙ্কা গুড়া 
দাও । খুব সুগন্ধ বাহির হইলে পর এবং প্রায় আধ পোয়া থাকিলে 


৯৬৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


নামাইবে। স্াক। আবার চড়াইয়। ইহাতে পোর্ট ওয়, ইন, নুন, 
একটু নেবুর রস দাও। গরম হইলেই নামাইবে। 
এই সস গেমের সহিত দিতে হইবে। " গেমের উপরে একটু দিবে 
এবং আলাদা সসের,বাসনে করিয়াও দিবে । সন বরাবর খুব গরম 
পাঠাইবে। সসের সঙ্গে আলাদ। লঙ্কাগু'ড়া ও নেবু ছোট ছোট 
কাটিয়া পাঠাইবে। 


ষড়বিংশ অধায়।, 
শালা 
-শাক শব্জী। 
»১09১-7 
প্রয়োজনীয় কথা । 
২১০৪ 
মাৎস হজম হইবার জগ্ট শাক শবন্গী প্রধান সহায় । সেই জন্ব 
এক একটি মাংসের ডিশে প্রায় তিন .চার বকম করিয়া শবজী 
দেওয়া হয়। মাছ মাংসের ডিশ সাজাইবার সময় এই শাক 
শবজী দিয়াই ইহাদিগকে সাজাইতে হয় । 
আমাদের বাক্গল] খাবারে নানীপ্রকার মশলা ব্যতিবেকে প্রায়ই 
কাপা হু না। কিন্তু ইংরাজী খাবারে তাহা নয়। ইংরাজীতে 
শবজী রান্নার প্রধান প্রণালী কেবল জলে সিদ্ধ করা এবং ভাজা। 


হিররা এবার. পাম্রা4 বহার বারি ররর জর রা লিগ ন জন্য নিলি বরাবর 


স্বড়বিংশ অধ্যায়। ৯৬৪ 


যাহাতে নেই রংটা থাকে সেই দিকে বিশেষ দাৃষ্ট রাখা হয়। সেই 
রৎ ও দিদ্ধ করিবার নান? প্রণালীর দ্বারা রাখ হয়। 

প্রথম খণ্ডে আমি শাক শবজীর নানা প্রকার রানা লিখিয়াছি। 
তাহার অনেক গুলি মাছ মাংসের সহিত ও ব্যবহার হইতে পারে। 
যে সকল ডিস কেবল মাংসের সহিত খাইতে. হইৰে সেহ একার 
বাছিয়া বাছিয়৷ দিয়া যাইব । 


প 





৯২৭। আলু সিদ্ধ । 
89872 

প্রণালী ।-_ আলুর খোলা ছাড়াইয়৷ ধোও। তারপরে জল দিস 
সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। প্রায় পঁচিশ মিনিট পরে সিদ্ধ হইয়া 
গেলে জল ঝরাইয়া ফেল। আলুর উপরে একটু নুন ছড়াইয়৷ দাও। 
নসপ্যানটী ঢাকিয়া আগুনের পার্স রািয়! দাও । ছু এক মিনিট 
বাদ ক্রেমাগত সদপ্যানটা ঝাকড়াও। তাহা হইলে ক্রমে আলুর 
জল একেবারে শুকাইয়া যাইবে । আর ঠিক ময়দার মত গুঁড়া 
গুড়া হইয়া! যাইবে। 

এই আলু মাংসের সহিত খাইতে খুব ভাল লাগে। 

৯২৮। আলুর কোণ্ড! ৷ 

892 . 

উপকরণ ।_-বড় আলু ছয়টা, হুন প্রায় আধ তোলা, জায়ফল 
আধ খালা, ডিম দুটি, ঘি জাধ পোকা, যাখন আধ ছটাক, পাগলি 


নিন. কি 








৯৬৫ অ।মিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।-আলু গুলি খোসাস্ডুদ্ধ সিদ্ধ কর। তারপরে খোসা 
ছাড়াইয়! এগুলি মোলায়েম করিয়া মাড়িয়! দাও। . 

ডিমের জর্দা ও শফেদি আলাদা আলাদা ফেটাও। ভ্ায়ফল 
গুড়া করিয়া! রাখ। পাশ্লি পাতা! গুলি বাছিয়া রাখ। মাড়! 
আলুতে মাখন ও সন মিশাও। তারপরে ডিমের জর্দাটা মিনাও ; 
সবশেষে শফেদি মিলাও । 

ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও। গোল গোল করিয়৷ গড়িয়া ভাগ । 
বেশ বাদামী রং হইলেই নামাইয়া ফেলিবে। এই ঘিয়ে পারি গুলি 
ভায়া নামাও। এখন একটি পাত্রের চারিধারে পাগলি পাত! 
ভাজ সাজাইয। তাহার ভিতরে কোপ্ত। রাখ । 

'ইহ! মাংসের গ্রীল, রোষ্ট, চপ ইত্যাদির সহিত দিবে। শুধুও 
খাইতে দিতে পার। 

চায়ের সময় গরম গরম খাইতে ভাল। 





৯৩০1 আলুর গোল্লা । 
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উপকরণ ।-_আলু তিনটা, ডিম দুইটা বিস্কুট গুঁড়া এক ছটাক, 
চুন সিকি তোলা, লঙ্কা গু'ড়া এক চিমটি জায়ফল গুড় এক চিমটি, 
ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_আলু সিদ্ধ করিয়া! মাড়। একটি দ্বিম ভাঙ্গিয়া 
কেবল তাহার কুন্ুমট লইয়া ইহাতে মিশাও। তারপরে স্ুন, লঙ্কা 
সুড়া ও জারফল গড়া মিশাও । গোল্লা গড়। ডিম বিস্কুট 


রনি নান বানি পলা 


বড়বিংশ অধ্যায় 1 ৯৬৬ 


৯৩১। গ্সালুর পাই। 
802. 

উপকরণ।--আলু পাঁচটা, মাখন এক ছটাক, রুটার গুঁড়া আধ 
ছটাক, দুধ এক পোয়া, ডিম দুটা, ঘি আধ ছটাক, নুন সিকি তোলা» ' 
গোলমরিচ গুঁড়া ছুয়ানি ভর, দারচিনি গুঁড়া ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--আলুগুলি পিদ্ধ করিতে দাঁও। তারপরে খোসা 
ছাঁড়াইয়া মাঁড়িয়া রাখ । জালের ছ্াকনিতে ছাকিয়! ফেল। 

রুটার গু'ড়া গ্রথমে অঙ্গ ছুধে ভিজাইর়। দাও। ভিজিয়া গেলে 
ফ্রেমে লব দুধটা মিশাও। এখন মাড়া আলু ও ইহার সহিত 
মিশাও। নুন ও গৌলমরিচ গুড়া .মিশাও । ডিম ভাঙ্গিয়া৷ শফেদি 
ও জর্দা জালাদ1 আলাদ! কর। জর্দা ফেটাইয়া রাখ । শফেদি 
ফেটাইয়! ফেনার মত কর। আলুর সহিত জর্দাটা! মিশাও। ইহাতে 
দারচিনি গু'ড়। দাঁও। 

একটি বেকিৎ ডিসে মাখন মাখাও। এই গোলা ঢালিয়। দাও। 
ইহার উপরে শফেদিটা একটা ছুরি করিয়া সমান করিয়া দাও । 
সব উপরে একটু ঘি ছড়াইয়া দরিয়া বেক কর। বেশ জমিয়া আসিলে 
নাম্াইবে। মিনিট পনেরর ভিতরে হইয়! যাইবে । 











৯৩২1 পেরিশিয়ান ছেঁচকী ॥ 
স্োশ5০হ পেস 
উপকরণ।-_মাথন এক ছটাক, আলু পীচটা, পেয়াজ ছিনটা, 
জল এক পোয়া, কীচালক্কা দুটা, নুন সিকি তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া 
ুষ্ানি ভর, পাননি তিন চার ডাল। 


৯৬৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।-_আলু কুচাও। পেস্বিজ চাকা কাটিত্া রাখ । কী 
লগ্কা চিরিয়া রাখ। পাগি পাত! গুলি বাছিয়া রাখ । 

সসপ্যানে মাখন বা) বি চড়াও। পান ছাড় । একটু পেগ্া্জ 
দাগ লাশিয়া আদিতেছে দেখিলে আলু, হুন ও পায় ছাড়। ছু 
একবার নড়িয়া জল দাও। ত্যানু অর্ধেকট। সিদ্ধ হইলে কাচালন্কা 
দিবে। আলু ভাল রকয সিদ্ধ হইয়া গেলে গোলমরিচ গুড়া দিপা 
মাড়িস্বা নাযাইবে। 


ইহা পছন্দ কাবাবের দৃফিত খাইতে ভাব সুধু কটার সক্কেও 

খাইতে ভাল জাগে। 
৯৩৩। শুনিযাম ওজু । 

উপকরখ ।»সপেম্াজ আট টা, ময়দা এক কীচ্চা, ঘি এফ 
ছটাক, পোর্টওয়াইন আধ পোয়া, রুট ছ শ্লাইস, কেপার আধমুঠি 
দারচিনি ছানি ভোর, জগ্যা দাত আটটা, ছোট এলাচ খকটা, 
খাছ তিন ডাল, থাইয একটু, তেজপাতা ছখানা বাসী কী 
ছক স্ণাইস, জপ এক পোয়া । 

প্রণালী ।--পেয়াজের খোসা ছাড়াই বেশ আস্ত রাবিয়া সিদ্ধ 
কর, যেন গলিয়া না! যাক়। পেম়াছ দিদ্ধ করিবার সময় বরাবর 
দ্জে একটু নুন দিবে। 


কুটাটা ছোট ছোট টুকরা কাটিয়া রাখ। 
দি চড়াইয়া আগে কুটীগুলি ভাজিয়া উচাঁও। ভারপরে এই 
ঘিয়েতে ময়দা ছাড়। মদদা লাল হইস্বা আসিলে পোর্ট ওয়াইন 


ও নুপ ঢালিয়া দাও । ধোঁয়া বাহির হইতে থাকিলেই পেয়াজ ও : 
সন ছাঁছি। জার পর এরা? 70৮১৯১৬২_ _ ৫১ 


স্বভবিংশে অধ্যায়! উল 


আস্তে প্রায় রশ যিনিট কাল সিদ্ধ হইবে। তারপরে লামাইয়! 
একটি প্লেটে ঢালিয়া! দাশড। ইহার উপরে গো্টাকতক কেপান্ধ 
ছড়াইয়া দিবে। ঠিক খাইতে দিবার সময় ভাজা কী উপয়ে 
আজাইয়া দ্বিবে। 


৯৩৪ ৮ ফ ভাটিশেো। 
. 8০টি 

উপকরণ।”-এক বাকা টিনের আর্টিচোঁক, খি এক ছটটাক, ধে 
কোন রকম হোদ্াইট্‌ ওয়াইন এক ছটাক, মটনষ্টক আধ পোয়া। 
নেবু একটা, হুন সিকি তোলা। 

প্রানী "ঘি চড়াই! আরটিচোকগুগি ভাজ । লাল হইলে 
ষ্টক ঢালিত্বা দাও । তারপরে ওদ্বাইন্‌ দাও । মিমিট দশ কুটিল 
পর নুন ও নেবুর রদ দিবে। ছু একবার নাড়ি নাষাইবে 1 





৯৩৫ । চোলাই ॥ 
789 
উপকরণ ।-*মিষ্টি লাল ভুমড়া ছফ়ালি, ছুন প্রা আধ তোজা। 
অঙ্গ চারিটা, তেজপাঁত! ছুধানা, ছোট এলাচ দুইটা, পেঁদা ছুটি, 
ভাগ কামিনী আতপ চাল দেড় ছটাক, টকদই আধ ৪, শুক্লালগা 
ছ্রী, মেতি ছ ছটাক, ঘি এক ছটাক, জল আড়াই পোক্স। 
প্রণালী ।-__কুমড়ার ধোস! ছাড়াইয় টুকরা টুকঘা কাট। পেগ 


ভবের থোসা ছাড়াইস্ব! বা কুচি কাট। 
হকির গণ আখ | 


৯৬৯ আমিও নিরামিষ আহার। 


কুমড়াপ্তলি এক পোয়া জল দিয়। সিদ্ধ করিতে দাও । সি 
হইয়া গেলে পর ইাকনিতে ভ্াকিয়া ফেলিবে 

এবারে সসপ্যানে দেড় পোয়া জল দিয়া চালগুলি সিদ্ধ করিতে 
দাঁও। মিনিট পনের পরেষখন দেখিবে ইহাতে কেবল মাত্র মাজ 
আছে তখন কুমড়া ঢাপিয়! দিবে । লর্গ, ছোট এলাচ ও তেজপাতা! 
ছাড়িবে। নুন দ্িবে। তারপরে ঘুটেনি করিয়া খুব ঘু'টিয়। দাও। 
শেষে দইটুকু ইহাতে ঢালিয়। দিয়া হাতা দিয়া ভাল কিয়া 
নাড়িয্লা দিবে এবং নামাইবে। 

আর একটা সসপ্যান চড়াও। ঘি দীও। পেঁয়াজ ছাড়। 
আধভাজ! হইলে লঙ্কা ও মেতি ফোড়ন দাও। ভাত ঢানিয়া 
নাতলাও। 

অন্ুভোজন।-__ইহা যে কোন বানী মাংসের সহিত খাইতে ভাল 
লাগে। ছোট ছোট পিবিচ বা অতি ছোট পেয়ালাতে করিয়! 
সাজাইয়া ধরিতে হইবে। মাংসের সঙ্গে অমনি এই এক একটা 
পিরিচ উঠাইয়া লইতে হইবে । 





৯৩৬। কঁকমবর আঁ লা মেটর ডোতেল। 


80 শী 


উপকরণ।-_শনা ছুটি, জল একপোর়া, স্থন আধতোল পেয়াজ 

ছুটী, মাখন আধ ছটাক, ময়দা আঁধ তোলা, বাগানে মশলার পাতা 
আটদশটা, গোলমরিচ গুড়া হুয়ানিভবু, নেবু ছু চাকা। 

প্রণালী ।শসার খোলা ছাড়াইয়া প্রথষে আধখান! করিয়া 


ঘড়ধিংশ অধ্যায় । ৯৭ 


কাট, তারপরে আড়ে কাট । নবশুদ্ধ চার টুকরা হইবে। ইহার 
বিচি বাহির করিয়া ফেল। 


পে্সাজ ছটী চাকা কাট। 


শসাগুলি অগ্প জল দিয়া ভাপিতে দাও ৷ যখন সিদ্ধ হইয়া ধাইবে 
গুল ঝরাইয়া ফেলিবে। 


স্প্যান চড়াইয়! মাখন বাঘি দিয়া ময়দা ছাড়। ছু তিনবার 
মাড়ি! পেঁয়াজ, বাগানেমশলা, শনাও নুন ছাঁড়। টাকিয়া দাও। 
মিনিট ছয় গরম হইয়া উঠিলেই গোলমরিচ গুড়! ও একটু নেবুর 
ঘ্বস দিয়া নাঁমাইবে। 


৯৩৭। আঁটি” চোক। 

জপ 7১0১ 
প্রণানী।-_আর্টিচৌকগুলি ঠা্ড। জলে ভিজাইয়! রাখ । তারপরে 
ভাল করিয়া ধুয়া! ফেলিবে। এখন একটি' সসপ্যানে গরম জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াইরা দাও। মিনিট পনের কুড়ির ভিতরে সিদ্ধ 
হইয়। যাইবে । যখন হাত দিতে না দ্দিতে ইহার শৃতা খুলিয়া 
আদিতেছে দেখিবে তখন বুঝিবে যে ঠিক হইয়াছে। ভারপরে ইহার জল 
ঝরাইয়া ফেল। লাঁফ কাপড় দিয়া এগুলি মোছ। একটা প্লেটের 
উপরে দাফ নেপকিন পাতিয়া তাহার উপরে এগুলি সাজাইয়! 

দিবে। ইহার সহিত ভিচামেল সন ব। মাখনের সস দিতে পার । 





৯৩৮) আর্ট চোক ভাঁজ] ) 
05 


উপকরণ। __ আর্টি চোক চার পাঁচটা, নেবু একটি, লক্ষী গু'ড়া 


৬৭১ জাহ্রিয ও নিরাজিষ আহা। 


দিকি তোলা, হুন সিকি তোন্দা, ময়দা আধ ছটাক, ভিম ছুইটা, 
নারিকেলের মাখন আঁধ পোয়া, পায়ি এক আটি। 

প্রণালী 1-- বেশ কচি দেখিয়া আটি চোঁক বাছিম্বা লইবে। কচি 
হুইলে মট্ষ্ট্‌ করিয়া ভাঙ্গিয়া যাইবে। বুড়া হইলে স্থৃত! হয়, বা ছড়া 
ছেঁড়া যায় না। এক একট! তিনচার ট,করা করিয়া ক্কাটিবে? 
ধোও। তারপরে মেবুর রস যাখিয়া যিনিট দশ ভিজাইস্া রাখ । 


একটি পাত্রে ডিম ছুটি ফেটাও। ইহাতে মা সুনওলক্ক! গুঁড়া এবং 
একট, নেবুর রদ মিশীও। ভিজান 'আর্টিচোক এই গোলায় ডুবহিয়া 
ডুষাইয়। মাখন চড়াইয়া ভাজ । ইহা নার্রিফেলের মাথনে ভাঁজিলে 
তি চমৎকার সুগন্ধ হয়। এগুলি ভাজ! হইয়। গেলে এই ঘিয়েতে, 
পারি মুচমুচে করিয়। ভাজিবে 
একটা প্লেটের উপর সাফ, নেপকিন বিছাইয়! তাহার উপরে 


গোল করিয়া আর্টিটোক ওধি সাজাইয়! দাও । ধ্াধানে পানি 
ভাঙা দিবে। 





৯৬৯। সির্কুলা । 
পপি 0 2 শনি 
উপকরণ।--কচি কচি আর্টিভোক চারিটা, পেয়াজ ছ তিনটা, 
ঘি এক ছটাক, পাল্লি ছুডাল, হুল সিকি তোলা, কীচীলগ্কা ছুট, 
শি্কা আধপোয়া, জায়ফল গুঁড়া এক চিমটি, ভাত আধমুঠি। 


প্রণালী ।--আর্টিচোক গুলির সাইস কাট। পেয়াজ আধচাক! 
কাট । শাত্রি কিমা তর । কুন বিইন ১৬ 


বড়বিংশ অধ্যায় । নক 


শ্ি চড়াও, পেয়াজ লাল করিস্বা উঠান 3 ছার্টিচোক ছাড়। 
ভাজ। তারপরে (ইছাঁতে সির্কা চালিম্া! দাও। এই সঙ্গে মুন, 
ক্কাচা গঙ্কা, পাখি ও ভাজা পেয়াজ ছাড়। দ্ধ হইয়া গেলে এবং 
জলীপ্ব ভাগ অনেকটা সরিঘ্তা আসিলে নামাইবে। একটি প্লেটে 
এগুলি গোল করিয়া! সাজাইঘ্া] দাও। অধ্াস্থলে ভাত রাখ। 
ইচ্ছামত একটু চিনি দিতে পার? 





১৪০ বিটের স্যালাভ। 
শপ 50 ইসি 
উপকরণ ।--ধিট একটি, ভিনিগার আথ পোয়া, বড় গেয়াজজ 
একটি, চিনি আধ কীচ্চা, ুন প্রায় আধ তোবা, কাঠা লঙ্কা একটি, 
ডিম ছুটা। 


প্রণালী ।--খোসা শুদ্ধ সিদ্ধ করিতে দিবে। খোসা ছাড়াই 
ঘিলে ইহার লাল রং জলিয়া যাইবে। সিদ্ধ হইয়া গেলে পর একটি 
তোয়ালেতে রগড়াইয়া ইহার খোসা ছাড়াইয়া ফেলিবে। তার পন্দে 
নানা প্রকারে মিহি করিয়া! কাট। পেঁয়াজ চাকা কাট । কীচাঁলক্কা 
ুচাও। 

এবারে একটি প্লেটে বিট, পেঁয়াজ ও কাচা লঙ্কা রাবিশ্বা গাহার 
উপরে ভিনিগার, চিনি ও হন ব্রাখ। একটা চীমচে করিয়া সবটা 
খিলাইয়। ফেল। 


২ ডন -সেকরারেন একনি বদ রর রা র্যা সক 


৯৭৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


চাকা, অর্ধ চাক! নান! রকমে কাটিয়া! বিটের স্তালাডের উপরট। 
জাজাইয়। দিবে। কুহুম ছুটি অন্য কাজের ভন্য রাখিস্কা দিবে 





৯৪১ । বিটের স্যালাড। 


শাপিশাডি0ঠাা 


( দ্বিতী় প্রকার । ) 





উপকরণ ।__মাখন আধ ছটাক, বিট একটা, ময়দা আধ কীচ্চা। 
ছোট পেঁয়াজ ছাঁট, কাচা লঙ্কা ছটা, ছুন সিকি তোলা, নেবু ছুটি, ত্রথ 
এক ছটাক। 

প্রণালী ।__বিট প্রথমেই দিদ্ধ করিয়া লইবে। তারপরে ভাল করিয়! 
খোসা ছাড়াইয়া শ্লাইস কাটিবে। পেক্সাজ চাকা কাঁটিয়! রাখ । কীচ। 
লঙ্কা চিরিয়া রাখ । সসপ্যানে মাখন ও ময়দা একত্রে একটি কীট 
করিয়া ফেটাইয়! লও । অসপ্যান আগুণে চড়াইক়। দাও। মাখন 
গলিযা গেলে পেঁয়াজ ছাড় । মিনিট পীচ নাড়িয়া বিট ছাড়। 
সসপ্যান্টা। ছুতিনবার হিলাইয়' আবার চড়াও তারপরে এক ছটাক 
ব্রথ ঢালিয়। দাগ? লঙ্কা ও হুন ছাড়। ইহার জল টুকু মরিয়া গেলে 
নেবুর রস দিয়া নামাইয়। ফেলিবে। 





৯৪২7 ফুলকপির স্যালাড ? 


উপকরণ ।-_ছোঁট ফুল কপি একটি, নুন আধ তোলা, গোল মরিচ 


দিক্হ্া রুনির রোল. রর জপ্রারিলে রা. রািস 7 এ 


ষড়বিংশ অধ্যায়? ৯৭৪ 


তিন চার ভাল। 

প্রণালী ।-_ফুলকপিটি জলে হী নুন দিয়া আন্ত সিদ্ধকর, যেন 
বেশী সিদ্ধ হইয়! গলিয়। না যায়। তার পরে চাকা ঢাকা করিনা কাট। 
ইহার উপর নেবুর রস, নুন ও গোল মরিচের গুড়া ছড়াইয়া দাও, 
এখন কীচালক্কা কুচি ও বাগানে মশলার পাতা দিয়া সালাইয়। দাও। 





৯৪২। আগ্াপি । 
শপ 202 
উপকরণ ।--ফুলকপি একটি, ডিম চারিটা, মাখন দেড় ছটাক, 
নুন প্রায় সিকি তোলা, গোলমরিচগু'ড়া সিকি তোলা, রুটী এক 
শ্লাইস। 
প্রণালী ।-_একটি সমপ্যানে জল চড়াও । একটু নুন ফেলিয়া 
দাও। মিনিট পনেরর ভিতরে কপি সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইয়। 
জল ঝারাইয়া ফেল। তারগরে একটি প্লেটে ডালিয়া ফেল। 
এই কণির উপরে আর একটি প্লেট দিয়। চাপ, তাহা হইলে ইহার 
জল বাহির ভইয়| যাইবে । * 
ভিম চাব্রিটি ভাল করিয়া ফেটাঁও। নুন ও গোলমরিচ দিশা । 
. স্বাইংপ্যানে মাথন চড়াইয়া কটিটী ভাজ । উঠাও। বাঁকী 
ধিয়ে ডিম ছাড় ভিম ভাজিয়া উঠাও। এখন সাজাও। 
একটি প্লেটের মধ্যস্থলে রুটী রাধিয়৷ তাহার উপরে ডিম 


রাখিবে। তারপরে কপি ডালে ডালে কাটিয়া ইহার চারিধারে 
সাজাই! দাও। 


৩৪ 


৯৭৫ আমিষ ও নিরামিষ আহায়। 
৯৪৩1 ফরাশবিন । 


202. 
উপকরণ।-_বিন ত্রিশটা, নুন সিকি তোলা, মাখন বা ভাল 
গাওয়া ঘি এক ছটাঁক, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, নেবু এক 
ছটাক, রাই সরিষ! কাঁটা এক তোল|। 
প্রণালী 1--সীমগ্ডলি অতি সরু সরু করিয়! কাট । জলে সিদ্ধ 
করিয়া লও। তার পরে ইহার জল ঝারাইয়া ফেল। সসপ্যানটা 
উনানের ধারে রাখিয়। দাও ; যাহাতে জলটা একবারে শুকাইয়া 
যায়। তার পরে ইহাতেই মাখন বাঘি ছাড়। নুন, গোলমরিচ 
গড়া ও নেবু রম দাও। আগুনে সসপ্যান চড়াইয়া মাঝে মাঝে 
হিলাইয়! দাও। মিনিট সাত পরে ইহাতে রাই সরিষ) বাটা দিয়া 
মাড়িয়! চাড়িয়া নামাও। 
ইহা! ভাত এবং মাংস ছয়ের সহিত খাইতে ভান লাগে। 











৯৪৪। ফেঞ্চবিন আ লা পুলেট। 
০ 
উপকরণ ।--সীম কুড়িটা, ডিম ছুট, পাণ্নি ছুতিন ভাল, পেঁয়াজ 
একটি, ঘি আধ ছটাক, নেবু একটি, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, 
নুন সিকি তোলা, ময়দা আধ কাচ্চা, ছুধ আধ পৌরা, দল তিন 
ছটাক। রঃ 
প্রণালী ।-_সীম গুলি পাশার মৃত কাটিয়া সিদ্ধ করিয়া লও। 


মিলের: রত শত পানা ারারারির 


ষড়ধিংশ অধ্যায়। ৯৭৬ 


ডিমের কুহুম হটা ফেটাও। ময়দা মিশাও | ক্রুমে দুধ ও জল 
মিশাও। 

সনপ্যানে ঘি চড়াও । পাল্লি ও পেয়াজ কুচি ছাড়। তিন চারবার 
নাড়িয়া গোলা ঢালিয়া দাও। নুন ও গোলমরিচ দাও। যখন বেশ 
গাড় হইয়া আসিয়াছে দেখিবে ইহাতে নেবুর রস দিয়া একবার 
নাড়িয়। নামাইয়া ফেলিবে। 

একটি প্লেটে সীম রাখিবে। তারপরে এই কাষ্টার্ভ দিদ্না 
সাছাইয্ দিবে। 





৯৪৫ । বাঁধাকপির ইফ্টারি। 
সপে 0 পপি 

উপকরণ ।--বাধাকপি একটি, পের়াজ চারিটী। গোলমরিচ গুঁড়া 
সিকি তোলা, নুন প্রায় আধতোলা, ঘি দেড়ছটাক, উষ্টার দস 
প্রায় একছটাক, জল দেড়ছটাক। 

প্রণালী ।-_কচি, টাটকা ও নীরেট দেখিয়া! বাঁধাকপি আমিবে। 
উপরের বড় বড় পাত! গুলি খুলিয়া ফেল। কপিটা আধখান! 
করিয়া কাটিয়া দিদ্ধ করিতে দাও। তারপরে চাপিয়া ইহার জল 
বাহির করিয়া ফেলিবে। এখন খ্লাইম কাট! আন্ত পেয়াজ সিদ্ধ" 
করিয়া লইবে। তারপরে চাক কাটিবে। 

পানে ঘি চড়াও। কপি ও পেঁয়াজ ছাড় । নুন ও গোলমরিচ 
গুঁড়া দাও । সাত আট মিনিট থিয়ে নাড়া চাড়া করিয়! ও 
জল দ্বাও। তিন চার মিনিট গরে নামাইবে। 

গরম কুটা তোষের সহিত খাইতে দিবে । 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৯২৬.। বাঁধাকপির স্যালাড | 


উপকরণ ।-বীধাকপি একটা, পেয়াজ ছু তিনটা, কাঁচালক্ক1 
ছুটা, সন প্রায় আধ তোলা, সির্কা৷ আধ পোয়।। 

প্রণালী ।--বাধাকপির ভিতরের কচি শাদা অংশ বাহির করিয়া 
লও। বেশ মিহি করিয়া কাট । পেয়াজ চাকা কাট । কীচালঙ্কা কুচি 
কাট । বাধাকপি, পেঁয়াজ, সন ও পির্কা একত্রে মিশাইক়া তাহার 
উপরে লম্কা ছড়াইয়া দাও । 





৯৪৭। শগার প্যালাড। 





উপকরণ ।_-শসাঁ একটি, পেয়াজ ছটা, ঝাঁচালগ্কা একটি, রাই 
দুয়ানিভর। মুন আধ তোলা, নির্কা এক ছটাক । 

প্রণালী ।-- শসার খোসা ছাড়াইয়া স্থতা কাট ও চাকা কাট। 
পেঁয়াছ ঢাকা কাট। শনা ও পেঁয়াজ একত্রে রাখ । একটু নুন মাধিয়া 
মিনিট কুড়ি রাখিয়া দাও। তারপরে দেখিবে শসা নরম হইয়। 
গিম্লাছে তখন হাতে করিয়! নিংড়াইয়! ইহার জল বাহির করিয়! 
ফেলিবে। এখন ইহাতে রাই, সির্কা, হুন মাখ। উপরে ঝাচালস্কা 


কুচি ছড়াইয়। দাও। 
৯৪৮1 দইশমা। 


উপকরণ।--শসা একটি, আদা আধ গিরা, দই আধ পোয়া, নন 


সিকি তোলা, কাচালগ্ক। একটি, রাই সিকি ভোলা, চিনি সিকি 
তোঁলা। 


বড়বিংশ অধ্যায় । ৯৭৮ 


প্রণালী।২_-শসা চাকা কাট। আদা কুচি কাট। কাঁচালক্কা কুচি 
কাট। একটী পাত্রে দইটা মাড়িয়া লও । নুন, চিনি ও রাই মিশাও। 
তারপরে শসা, আদ। ও কাচালঙ্কা যিশাও । 





৯৪৯। কাচা আমের স্য!লাড ॥ 


স808 





উপকরণ।_-তিনটা কীচা' আম, আদা আধ গিরা, নেবু একটি, 
হন আধ তোলা, চিনি আধ তোলার বেশী, লাল কাঁগলঙ্কা 
একটি । 

প্রণালী ।__কীচা আমের খোসা ছাড়াইয়া মিহি কুচি ফাট। 
আদা মিহি কুচি কাট । নেবু কাটিয়া বাখ। কাচালঙ্কা কুচাইর| বাখ। 
একটি পাত্রে কীচা আম, আদ রাখিয়া তাহাতে নেবুর রস দাও। 
ক্রমে হন, চিনি, ও কীচালক্কা মিশাও । 





৯৫০ । মুলার স্যালাড | 


্পিত০ ৩ 


উপকরণ ।- মুলা ছইটা, পেঁয়াজ ছুটী, হন আধ তোলা, ভিনিগার 
এক ছটাক, গোলমরিচ গুড়া সিকি তোল, কীচাঁলঙ্কা একটি। 

প্রণালী মুলার খোসা ছাড়াইয়া ফুল কাট । পেয়াজ চাকা 
কাট । কীচা লঙ্কা কুচি কাটি। যুল! ও পেয়াজ একত্রে রাখিয়া 
তাহার সহিত ভিনিগার, নুন, গোলমরিচ গড়া সিশাও। উপরে 


টা জাম্ন চিতা 2, 


৮৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৯৪১। দিল পছন্দ । 
১০১ 
উপকরণ 1--ছোট গোল কুমড়া চারিটা, শুন আধ তালা, নেধু 
ছুটা, খ্বি এক ছটাক, টোমাটো সস আধ পোয়া, জল এক পোয়!। 
প্রণালী ।_-কুমড়া গুলির খোসা ছাড়াইর়৷ ধোও। ফ্রাইপ্যানে খি 
চড়াও । কুমড়া গুলি ছাড় । ছু এক.বার নাড়ি নেবুর বুম ও এক 
পোয়। জল দাও । যে অবধি ন| নরম হয়। »: দমে সিদ্ধ করিতে দাও, 
দিদ্ধ হইয়া গেলে জলট! ঝরাইয়া ফেলিবে। একটি পাত্রে ঢাপিয়। 
ভাহার উপরে টোমোটো ফস ঢালিয়া দিবে । 





৯২। কেন্দুরি। 
উপকরণ।-_কেন্দুরি দশটা, পটোল সাতটা, আু তিনগী, তেল 
বাছি কিংবা চর্ধ্বি দেড় ছটাক, পেঁয়াজ আধ পোয়া, হলুদ এক 
গিরা, লঙ্কা তিনটা, নুন প্রায় আধ তোলা, জল আধ পোয়!। 
প্রণালী ।_-কেন্দুরি লম্বা! সরু ফালি কুচাও। পটোলের খোসা 
ছাড়াইয়া! লা সরু ফাপি কাট । আনু আধ চাকা করিয়। বানাও। 
পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাট । শনাগুলি ধুইয় লও । হলুদ ও লঙ্ক! পিষিয়! 
রাখ । তরকারীতে মাখ। 
ফ্লাইং প্যানে তেল বা ঘি চড়াও। তেল হইয়া আগিলে তরকারী 
ছাড়। কষ। ক্রমে দাগ লাগিয়া আধিলে একটু জল দিয়া কষিবে। 
& মিনিট সাত এই প্রকারে কষিয়া জল ঢালিয়া কাব) মান লিাবি। 


যড়বিংশ অধ্যায়? ৯৮০ 


সব মিহ্ধ হইয়া! গেলে এবং জল শুকাইঘ্বা তেলের উপরে থাকিলে 
নামাইবে। 





৯৫৩ । নটেশাক ভাজি। 
সপ ১০ ১ 

উপকরণ ।--নটেশাক একপোয়', আলু ছুইটা, তিজান ছোলার 
ডাল অথবা ভিজান ছোলা এক মুঠা, হুন আধ তোলা, ধনে গড়া 
আধ তোলা, শুরু লঙ্কা গুঁড়া সিকি তোলা, হলুদ গড়া সিকি তোলা 
গোলমরিচ গড়া পিকি তোলা, ভাজা জীরা গুঁড়া সিকি তোলা, দ্ধ 
এক ছটাক। 

প্রণালী ।--নটেশাকগুলি বাছিয়া ধুইয়! কুচাও্ড। আলু অর্ধ 
চাকা কাট, ভিজান ছোলার খোসা ছাড়াইয়া রাখ। 

কড়ায় ঘি চড়াও আলু ও ভালগুলি ছাড়। আধসিদ্ধ হইয়া 
আমিলে নটেশাক ছাড়। হন দাও। ঢালিয়! দাও। মিনিট তিন 
পরে ইহার জল মরিয়। আসিলে সব মশলাগুলি ইহার উপরে 
ছড়াইয়! দিবে। ছু একবার নাড়িয়া এক স্বাচল! জল দিবে। ঢাপিয়। 
দিখে। তারপরে ঢাক1 খুলিয়া নাড়িয়া ভাজা ভাজা করিয়া 
নামাইবে। - 





৯৫৪1 পালমের আখীরা। 


স্প্্ 0 পাস 


উপকরণ।__পাঁলম শাক আধ সের, বড় পাটনাই পেয়াজ আধ- 
খানা, কাচা লঙ্কা তিনটা, ঘি এক কীচ্চা, হুন প্রায় সিকি তৌলা। 


৯৮১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।__পালম শাক বাছিয়! ধুইয়া একটি হাড়িতে রাখ । :এক 
পোয়া জল দাও । ঢাকিয়! দাও । মিনিট পনের পরে শাক সিদ্ধ 
হইয়া গেলে নামাইস়! ঠাণ্ডা করিতে দাও ॥ তারপরে শাকের জল 
ঝরাইয়! ফেল। ছুরি দিয়া শাকগুলি কিমা কর। পেঁয়াজ ও কাচা . 
লঙ্ক। কিমা কর। 
ফ্রাইং প্যানে ঘি চড়াও । কিমা মশলা ছাড়। ছু তিন মিনিট 
নাড়া চাড়া করিয়া কিমাশাক গুণি ইহাতে ছাড়িবে। সথন দাও । 
পাচ মিনিট নাড়াচাড়৷ কর। জলট। মরিয়া গেলে এবং রসা রস 
থাকিতে নামাইবে। 


৯৫৫। বাহগাজ। 


১০ 





উপকরণ ।-_কচি বাশ একটি, নারিকেল ছুটী, আদ! আধ তেণলা, 
পেয়াজ চারিটা, শুরা লক্ক। দুটা, রম্থন তিন কোরা, হুন প্রায় সিকি 
তোলা নেবু একটি, ঘি আধ ছটাক। 
প্রণালী ।-_-কচি বাঁশ কাটিয়া মিহি কুচি কর। জলে সিদ্ধ কন্দিতে 
দাও) প্রীয় তিন কোয়ার্টার সিদ্ধ হইবে। আদা, পেঁয়াজ, লঙ্কা, 
বসুন সব একত্রে পিষিরা রাখ । নারিকেল কুরিয়া ইহার খাঁটি ছুধ 
বাহির কর। রা 
সস প্যানে ঘি চড়াও ! মশলা! ছাড় । লাল করিয়! কচি বাঁশ 


িনিহালি রাডার রা - রর হান রি জা রদ 


রড়বিংশ অধ্যায়। ৯৮ 


মরিয়া প্রিয়া যখন তেলের মত হইবে এবং বেশ ভাঙা! ভাঁজ] হইকে 
নামাইবে। 
ইহা চপ, কাটলেট, রোষ্ট সবের সহিত দেওয়া যায় । 





৯৫৬। বেগুণের চাট নী ॥ 


উপকরণ ।--ছোট কচি বেগুণ চারিটা, পাকা তেঁতুল এক ছু, 
লাল শুরা লঙ্কা দুইটা, রাই সরিষা সিকি তোলা, জীরা সিকি তোলা, 
কারি পাকের ছু তিনটা পাতা, হিং ছ রতি, ঘি ছুই কীচ্চা নুন পোন 
(তোলা, ছোলার ভাল আধ ছটাক। 

প্রণাবী ।--বেগুণ গোড়াইম্া তাহার থোম ছাড়াইয়া .ফেল। 
ঘিয়ে লঙ্কা ও ডাল ভাজ, হিংটুকুও খৈ করিরা লও ৷ 

এখন ভাল, হুন, হিং, সরিষা, জীরা, লঙ্কা একত্রে পেষ। তারপরে 
ইহাতেই বেগুণ ও ত্রেতুল রাখিয়| পিষ। সবটা একত্রে মিশাইবে। 

ইহা লুচি, কুটির সহিত খাইতে পারে। মটন চগের সহিত 
খাইত্বে ভাল লাগে। 





৯৫৭1 বেগুণভর্তা । 





3024 
উপকরণ ।-_ছোট কড়ুই বেগুণ চারিটা, ছোলার ডাল আধ ছটাক, 


সুরালদ্ধা চারিটা, দি আধ্ছটাক, সন প্রান পোন তোলা, নেবু 
একটি । 


৯৮৩ আমিষ ও নিরামিষ জাহার। 


প্রণালী ।--বেশ্ণ পোড়াইয়া উপরের খোসা ছাড়াইয়া ফেল। 
ঘি চড়াও; লঙ্কা ফোড়ন দিয়া ডালগুলি ভাঁজ । হুন দাও। 
এখন ডাল ও লঙ্ক। পিষিয়া তার পরে বেগুণ পেষ়। নেবুর রস 
দ্রিয়। সবটা একত্রে মাখ। 





৯৫৮। তেমতি বযালান্ড। 


508. 








উপকরণ।--তেমতি তিনটা, বড় পেয়াজ একটি, নুন প্রায় আধ 
€তোলা, সির্বা এক ছটাক, কীচা লঙ্কা একটি । 

প্রণালী ।_তেমতি চাকা কাট। পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইয়া 
চাক! কাট । কীচা লঙ্কা কুচি কাট। 

একটি প্লেটে তেমতি ও পেয়াজ রাখিয়। ইহাতে হন, সির্বা, কাচা 
নাঙ্কাকুচি দিয়া মিলাইয়া লও । 





৯৫৯। বশধাকপি তেষতি। 





8০১ 

উপকরথ।_-বাধাকপির ভিতরের শাদা, কচি অথচ বড় পাভ। 
চারিটা, তেমতি চারিটী, তেমতি সস দেড় ছটাক, ৰড় পেয়াজ 
একটি, চিনের কলাইগুটি এক মুঠি, নুন প্রায় আধ তোলা, ঘি 
আধ ছটাক । ্ 

প্রণালী ।-_বধাকপির পাতাগুলি ধুইয়া রাঁথ। বিলাতী বেগুণ 
আপঘখানা করিয়া কাঁট। বাধাকপির পাতা জলে অল্প ভাপাইয়৷ 


১ কঃ সু ২ ও লাগ সারি... নিউিনা রনরারারারর রাননালা নন 


ধউবিংশ অধায়। ৯৮৪ 
ফেল। বাধাকপির ভিতরে তেমতি ধাখিয়া দোল্মার মত পাতা 
শুড়াইয়া ফেল। ফ্রাইংপ্যানে খি চড়াই এগুলি ভাঙজ। হুন 
দাও। 

এবারে একটি প্লেটে এগুলি সাজাও। পেঁয়াজ চাকা কাটিয়া 
টারিধারে সাজাইয়া দাও। ইহার উপরে টোমাটে। সস দাও 
তাহাক্ধ উপরে কলাইগুটি ছড়াইয়া দাও । 





৯৬০। লাউয়ের স্যালাড। / 
7750 ঠাই 

উপকরণ ।_-লাউ এক পোয়া বা এক ফালি, বড় পেয়াজ 
একটি, চিনে কাগজি নেবু একটি, গোলমরিউগু'ড়া! সিকি তোলা, 
ক্কাচা লঙ্কা একটি, রাই সিকি তোঁলা। 

প্রণালী ।-_লাউ কুরুণি দিয়া কোঁর। ভাপাইয়। লও। জল 
নিংড়াইিয়া ফেল। পেক্াজ চাকা কাট । কাচা লঙ্কা কুচাঁইয়া রাঁখ। 

একটি পাত্রে লাউ ও পেঁয়াজ রাখিয়া তাহার উপরে মেবুর বর্স 
ছড়াইয়া দাও। নুন ও গোলমরিচ শুঁড়। দিয়া তার উপরে আবার 
কাচা লঙ্ক। কুচি দাও। চামচে করিয়া সবটা একবার মাড়িয়া 
মাও । 

ইাচিকুমড়ার স্যালাড ও এইরূপ হইবে। 





হু ৯৬৯। তেমতি ফিকানে। 
5027 
উপকরণ ।-কষড় তেমতি চারিটা, নুন সিকি তোলা, গোলমিষ্ 


হিদায়াত উকি রা লিন রি হা ০ বাদি বু» রি রা, হোশি 








৯৮৫ আমিষ ও নিধামিব আহার। 


ফ্রাইংপ্যানে খি চড়াইয়। তেমতি ছাড় । বিনিট সাঁতি আটের 
ভিতরে ইহার গা কুচাইয়া আদিলে উঠাইয়! প্লেটের উপরে 
সাজাইয়া দাণ্ড। উপরে হন গোলমরিচগু'ড; দিয়া দাও । ইহা 
মহিত এক এক শ্লাইস কুটি ভাজা দ্বিবে। 





৯৬২। শসা তেমতি। 
2০8 

উপকরণ '--শদা ছুটি, তেমতি ছুটি, পেয়াজ একটি, কীচা গন্ধ 
ছটি, নুন প্রায় সিকি তোলা, ভিনিগার দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।_শমার ফিতা কাট। একটু সন দিয়! রাখ। 
তারপরে প্রায় আধ ঘণ্টা পরে যতটা পার টাপিয়া ইহার জল বাহির 
করিয়। ফেলিবে। তেমতি চাকা কাট। ইহার বিচি ও জল যাহা! 
বাছির হইবে ফেলিয়া দিবে। পেঁয়াজ চাক! কাট। কীচা লঙ্কা 
কুচি কাঁট। 

একটি প্লেটে শসা, তেমতি, পেয়াজ রাধিয়। তাহার উদ্বরে 
ভিনিগার, হ্ছন ও কাচা লঙ্ক। দাও। চামচে করিয়া সবটা একসঙ্গে 
মিশাইয়া ফেল। যাহাতে দেখিতে ভাপ হয় সাজবইয়া রাখিবে। 

প্রণালী ।-তেমতি ঠিক আধখান! করিয়। কাট! 





৯৩৬৩1 বেগুণের মিচ॥ 


৮2৫০২ 


উপকরণ।_-বেঞণ ছুটী, পেঁয়া্স খ্ুকটি, “কাচা পঙ্কা হুইটা, 


আলাল হালা তা ক পা, পি ০০০ ৯২১৮ ১০ 2১০০ 


ষড়বিংশ অধ্যায়। ৯৮৬ 


তোলা, ময়দা আধ কাঁচ্চা, জপ এক আাটলা? গোল মরিচ গুড়া 
দিকি ভোলা) নেবু একটি । ৰ 

প্রণালী ।-বেখুপ আধ থান! করিয়া কাট। একটি টামণে, 
করিয়া ইহার শাসট| বাহির করিয়া লও । 


পেঁয়াজ, কাচা লঙ্ক, বাগানে মশলা মিহি কিমা! কর। বেখুণের 
শাস ও আলাদা কিমা কর। 

আধ ছটাক তি চড়াইয়া কিমা মশলা ছাঁড়। আধ তাজা হইলে 
ইহাতে বেগুণ ছাড়। স্থুন দাও। মিনিট চার পাচ নাড়া! চাড়া 
করিয়া ইহাতে ময়দ। দাও । ময়দাট1! অল্প লাল.চেটে হইয়া আপিলে 
জল দাও। সবটা মিশাইয়া ফেল । বেশ থকথকে হইলে গোলমরি৪ 
শা ও নেছুর রম দাও। এবারে বেগুনের খোলার ভিতরে পুর 
উর। 

ক্রাইপ্যানে আবার এক ছটা ঘি চড়াও। খিয়ের উপরে 
এই বেগুণের খোসাগুলি সোজা করিয়া (অর্থাৎ খোলার দিকে ) 
বদাইনা দাও। উপর হইতে ঢাকন| চাপ দাও। সব বেগুণগুলি" 
এক সঙ্গে দিবে। মিনিট সাত আট পরে খোল নরম হইয়া 
গেলে নামাইবে। 





৯৬৪ । মেকেরণি এবং তেমতি রস। 


ঠ9ধ 








উপকরণ।-মেকেরনি এক ছটাক, জল তিন পোয়া, বিলাতী 
বেগুণ আধ সের, চডম দুইটা, মিষ্টি রাখড়ি বা মিঠা খন ছুধ আধ 


৯৮৭ . . আমিব গু নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।_-ষেকেরনিগুলি ছোট ছোট টুকরা! করিয়া! তাঈী। 
জলে মিদ্ধ করিতে দাও) অথব! ভাতের ভিতরে একটি কাপড়ে 


বাধিয়া ফেলিয়া দাও । প্রায় তিন কোয়ার্টার কি এক ঘণ্টা 
লাগিবে। 


বিলাতী বেগ্ুণ তিন চার শ্লাইশ করিয়া কাটিয়া দারচিনি দিয়! 
পিদ্ধ করিতে চড়াইয়! দাও । মিনিট পনেরর ভিতরে সিদ্ধ হইবে । 
তাঁর পরে ভাল করিয়া! ছীঁকিয়া ফেল। 

ডিম ভাঙ্গিয়া একটি পাত্রে রাখ । কাটা দিয় ফেটাও। রাবড়ি 
মিশাও। ক্রমে বিলাভী বেগ্তণের রস গু মেকেরনি মিশাও। 
নবশেষে ছুন দিবে। 

পুডিং ডিসে ঘি দিয়া ইহ! টালিয়া দাও। বেক করি। মিষ্টি 
পুডিং চাহিলে ডিমের সহিত চিনি ফেটাইয়া লইতে হইবে । গুন 
দেওয়া হইয়াছে এই জন্য যে, ইহা, মাংসের মহিত চলিবে । 





৯৬৫ । বাঁধাকপির মিষ্টি ষ্যালাড। 
উপকরণ 1--বাধাকপির ভিতরের কুলের মত কুঞ্চিত শাদা শাদা 
গাতা, চিনি আধ ছটাক, নুন ছুয়ানি ভর, বড়- কাঁগজি নেবু 
একটি, কাচা লঙ্কা একটি । 


প্রণালী ।_বাঁধাকপির গাতাগুলি ভাল করিয়া ঘুইয়া লও। 
মিছি কুচি কাট। কীচা লঙ্কা কুচাও। 

এখন একটি পাত্রে বাধাকপির পাঁতাগুলি রাধিয়৷ আগে 
তাহাতে নুন মাখ। . তারপরে ক্রমে নেবৃর বস ও চিনি মিশাও। 


ষড়বিংশ অধ।ায়।? ৯৮৮ 


৯৬৬। পোয়াজের স্যালাড। 


স্পপাশাশ505- 





উপকরণ।-_পাঁকা বাঁ আধ পাকা ৫পয়ার! ছুটা, গোবমরিদ্র 
খাঁড়া আধঙ্তোলা, নেবু একটি, নুন সিকি তোল! । 
প্রণালী ।--পেয়ারার খোলা ছাড়াও! উপরের শ'1সটা কাটিয়া 
ৰাহির করিয়া লও। ভিতরের বিচিগুলি বাহির করিয়। ফেলিয়া 
দাও। পেয়ারার শাস ছোট ছোট করিয়া কাট। 
এখন একাট গাত্রে এগুলি রাখিয়া ইহার উপরে নেবুর রস, হুন 
ও গোল মরিচ গুড়া মিশাও । 





৯৬৭। পালম শাক দিদ্ধ। 


৪ ্ 
মপ্পাস্পী 30 0পপপাহ 


উপকরণ ।-নুতন পালম শাক চার আঁটি, নুন সিকি তোলা, 
মাথম আধ ছটাক, সর আঁধ ছটাক । 
প্রণালী ।--গালম শাঁকগুলির পৌক] পাঁতা বাঁছিয়। ছু তিন বার 
জল বদলাইয়া আছড়াইয়া ধোও। হুন দিয়া ফুটন্ত জলে দিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া। দাও। কুড়ি মিনিট বিদ্ধ হইবে। জল বরাইয়া 
নিংড়াও। 
ম্যাশ কর। মাখন ও সর একত্র ফেটাও। তারপরে ইন্থাত্তে 
গালম শাক মিলাঁও ! 
ভোজন বিধি ।--মাঁংসের সহিত খাইতে ্বিবে । 





৯৮১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


১৬৮) পালম শাক সিদ্ধ 


শা া০ শপ 


(ছিভীয় প্রকার )। 





প্রণালী ।-তপালম শাক ছুন দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াও। ীদ্ধ 
হইলে হাড়ি ঝখকড়াইয়া ঝাকড়াইয়া ইহার জল ইস্বাতেই খাওয়াছিয়া 
দিবে। তার পরে ম্যাশ কর। শেষে মাখন ও মালাই মিশাইবে) 
উপরে গোল মরিচের গুড় ছড়াইয়! দিবে । 





৯৬৯1 বিলাতী বেগুণভর্তী ॥ 
8০ 
উপকরণ।__বিলাতি বেগুণ ছুটী, আদা সিকি তোলা, কাচ 


লন্ধা একটী, স্থুন আধ তোল, সরিষা তেল আধ ছটাক, নেবু 
একটা। 


প্রণালী ।_-বিলাতি বেগুণ আগুণে পোড়াও।. ইহার চামড়া! 
কুঁচাইয়। আসিলে আগুণ হইতে বাহির করিরে। এখন তাঁঙগিয়া 
ভর্ত। বানাইবে। ইহাতে আদ। ও লঙ্ক। বাটা, মুন, তেঘ .নেবুকর 
রয় মাথ। - 
ভোজনবিধি।-_-ইহা রোষ্ট, চপের সহিত খাইতে হইবে) 





৯৭০1 বাঁধাকপির ভাটি সিদ্ধ। 


সাীশিই০0হটী 


প্রণালী ।্বাধাকপির ভাটির খোসা ছাড়াইয়া ভিতরের 


ষড়বিংশ অধ্যায় । ৯৯৯ 


একটি প্লেটে রাখিয়! তাহার উপরে একটু মাখন গরম করিয়] 
ঢালিয়া দাও। উপরে নুন ও গোলমরিচ গুঁড়া ছড়াইয়া দাও । 
ভোজনবিধি ।--ইহ! রোস্ট, চপ ইত্যাদির সহিত খাইতে হয়। 





৯৭১। পালমশাক ভাজি! 
ঠা 

উপকরণ ।__পালম শাক চার অশাটি, নুন পোন তোলা, ছোট 
পেঁয়াজ ছুট, কাচা লক্ক। ছুটি, ঘি আধ ছটাক, রম্থুন তিন কোয়া । 

প্রণালী ।_-পালম শাক কুঁচাইয়।৷ একটু নুন দিয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াও। জল নিংড়াইয়৷ ফেল। 

ছুটা পেয়াজ কুচাও। রমন ছেঁচ। ূ 

ঘি চড়াও। কুঁচা পেয়াজ ও রসুন ছাঁড়। শাদাটে রকমের ভাজা 
হইলে শাক দাও। কীচা লঙ্কাকুচি ও নুন দাও। শাকের 
জল শাকেতেই মরিয়। গেলে এবং ইহা! বেশ নরম হইয়া আসিলে 
নামাইবে | 

ভোজনবিধি।--ইহা মাংসের সহিত খাইতে হইবে। ভাতের 
অহিতও খাওয়া ষায়। 





৯৭২। কড়াইশুটিভাপা। 
80টি 
উপকরণ।-_ছাড়ান কড়াইসুটি আপোস, মাথন এক ছটাক, 
কাচ লঙ্কা তিনটি, হন আধ তোলা, চিনি আধ তোলা, পুদ্দিন। 


৯৯১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রপাঙ্গী।--একটি বুয়েমের ভিতরে কড়াহিশুটি, মাখন, কীচা- 
লঙ্কাকুচি, নুন, চিনি, পুিলার পাতা, একত্রে রাখ। বুয়েম- ভাল 
করিয়া বন্ধকর। এখন একটা হাাড়িতে গরম জল রাখ । বুযেমটা 
তাহাতে রাখিয়া দাও। বুয়েমের গাঁ অদ্রেকটা সেই জলে ডুবিয়া 
থাকিবে। হাঁড়িতে গরম জল যত- ফুটিতে থাকিবে তত বুয়েমের 
ভিতরে কড়াই গুটিগুলি ভাপে নরম হইতে থাকিবে; প্রায় আড়াই 
ঘণ্টাতে উহা! সিদ্ধ হইবে। তার পরে কড়াইশুটিগুলি খাইতে দিবে। 





৯৭৩। আলুসিদ্ধ। 


8০5 
উপকরণ ।-_-আলু এক পোয়া, জল তিন পোত্া', হন ছ চুটকি। 


প্রণালী ।-_হাড়িতে জল চড়াইয়া দাও। ফুটত্ত জলে খোসা- 
শুদ্ধ আনু জলে ধুইয়া ফেলিয়! দাও। একটু নুন দাও। যখন 
দেখিবে আলুতে একট কাঠি ঠেকাইলেই ভাক্গিয়া যাইতেছে আর 
যেন ফাটা ফাটা হইয়া! গিয়াছে তথন হাড়ি উল্টাইয়! ভাতের 
ফেনের মত করিয়া জল পশাইবে। আধঘণ্টা .হাড়ি উপুর করিয়া 
রাখিবে, তারপরে হীড়িটা ঝাকড়াইয়া রাখিবে। যখন ঠাণ্ড! 
হইয়া! যাইবে খোস ছাড়াইয়! ফেলিবে। একটি বাঁসনে রাখি! 
উপরে একটু হন ছড়াইয়৷ দিবে । 


খোসাসমেত আলু সিদ্ধ শরীরের পক্ষে বেশী উপকারী । 


সপ্তবিংশ গধ্যার। ৯৯২ 
৯৭৪1 নোটেশাক সিদ্ধ? 


-ঠাী 

উপকরপ।-নটেশাক এক আঁটি, ঘি আঁধ ছটাঁক, পেয়াজ 
তিনটা, বাগানে মশলা ছু তিন ডাল, ময়দা এক কাঁচ্চা, সির্বা এক 
কীচ্চা, গোলমরিচ সিকি তোলা, মুন সিকি তোল] । 

প্রণালী।_-নটেশাক কুঁচাইয়া সিদ্ধ কর। পেঁয়াজ ও বাগানে- 
মশল1 কিমা কর। নটেশাক নিংড়াইয়া জল গালিয়া ফেল। ঘি 
চড়াও। কিমা মশলাগুলি ছাড় । অর ভাজ। ভাজ! হইলে ময়দা দাও। 
ময়দা লাল হইয়া! আসিলে শাক ছাড়। শাক ছাড়িয়া তারপর 
খু্ডি দ্বারা খুব ঘু'টিতে থাক । যখন ভাজ! ভাজ! অথচ ঘন ঘন হইয়া 
আসিবে, তখন নামাইয়। দির্কা, গোলমরিচ-গু'ড়া ও হুন 
মিশাইবে । 


অপ্তবিংশ অধ্যায় । 


সপ ১0 পিসি 


কাবাব। 


প্রয়োজনীয় কথা! 
কাবাব ।-_কাঁবাঁৰ নাম গুনিলেই নবাবদিগের আমলের 
মশলাদান্ী কাঁবাবের কথা৷ মনে হ্য়। কিন্তু বাস্তবিক তাহা নয় 
শফেদ (8০11) শাদা কাবাব, মশলাদার কাবাব, মাহি কাবাব 


৯৯৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রভৃতি জাতীয় সকল গুলিই এই কাঁবাবের শ্রেণীভুক্ত। আমি 
একে একে সেখুলি লিখিয়া ফাইব। 

বয়েল।-মাছ মাংদ প্রভৃতি সিদ্ধ করিলে তাহা ইংরাজীতে 
বয়েল বলাযাম়্। কিন্ত যে সে রকমে জলে মাংস দিদ্ধ করিলেই 
যে বয়েল বা শফেদ কাবাব হইল তাহা নয়। যদি 
এক হাড়ি জলে মাংস ডুবাইয়া সিদ্ধ করিতে দাও তাহা 
হইলে মাংসের আস্বাদ একেবারে খারাপ হইয়া যাইবে । সকল 
জিশিশই পরিমাণ মত দেওয়া চাই। 


প্রাঞ্ম আধমের মাংসে দেড়সের জল দিয়া উনানে চড়াইয়! 
দিবে। যত গরম হইবে তত ইহার গাদ উঠিবে। এই 
গাদ সম্পূর্ণরূপে উঠাইয়া! ফেলিতে হইবে। তাহা না হইলে বয়েল 
পরিষ্কার শাদা দেখাইবে না ঘোলা ঘোলা দেখাইবে। মাংস কখন 
জলন্ত আগুণে শীদ্র সিদ্ধ হইতে দিবে না। প্রথমে মিনিট দশ 
কিপনের জলম্ত অশীচে চড়াইবে। তার পরে সমুদীয় গাঁদটা 
উঠাইয়া ফেলিয়া নরম আচে চড়াইয়া দিবে। আস্তে আস্তে সিদ্ধ 
হইতে দিবে; প্রথমে আঁচ কম দিলে গাদট1 ভাল করিয়া উঠিতে 
পারে না। আবার জবলস্ত আচে শীঘ্র সিদ্ধ করিলে ভিতরে কাচা 
থাকিবে আর মাংস শক্ত দড়ি দড়ি হইগ্া যাইবে। মাংসের 
'অনেকট! কুচিকর গন্ধ চলিয়। যাঁইবে। এক সের মাংস সিদ্ধ হইতে 
প্রায় এক ঘণ্টা লাগিবে। 

মাংস গিদ্ধ করিতে চড়াইয়া বরাবর হাঁড়ির মুখ ভাল করিয়া 
ঢাঁকিয়! রাখিবে। গাঁদ উঠাইবার সময় অথবা কীট! মারিবার 
সময় কেবল এক একবার থুলিয়! দ্রেখিবে। যতট! পারা যার 


মপ্তবিংশ অধ্যায়। ৯৯৪ 


মুরগী বা অন্য যে কোন মাংস সিম্ধ হইয়া গেলেই জল হইতে 
উঠাইয়। আলাদা বাখিবে। তার পরে ইহার উপরে আলাদ। 
গ্রেভি করিয়া! ঢালিয়। দিবে! এই মাংস সিদ্ধ জলটা স্থপরূপেও 
টেবিলে দেওয়া চলে। ব্যয়ের সংক্ষেপ করিতে গেলে এক হইতে 
দুই রকম করিলে কিছু হানি নাই। এই স্থপ খাইতেও ভাল। 

মটন, পাট! এমন করিয়। সিদ্ধ করিতে হইবে, যাহাতে মাংসটা! 
বেশ নরম হয়। কিন্তু পোর্ক (বরাহ মাস ) বেশী ন্সিদ্ধ করিবে না। 

মশলা ।--আদা, বাগানে-মশল গরম-মশলা,, তেজপাতা, 
নেবু, ছোট ও বড় পেয়াজ, ময়দা, সির্কা, এইগুলি সচরাচর 
বয়েলের উপকরণে লাগে 1 

রাধিবার সরঞ্জাম ।_&,প্যান বা তিজেল হীড়ি, লোহার 
কীট, হাতা, চাঁমচ এই বাসনগুলি বয়েল করিবার সমগ্ন লাগে। 

অস্থপ্রাশন ।__-মটন, পাটা, বরাছ মাংস ইত্যাদির সহিত ডিম 
ভাজা, ডিম বয়েল, শবজী ছেঁচকী, শবজী বয়েস, ভিচামেল সস, 
ছধের সস, আা সস ইত্যাদি দিতে হইবে । 

রোষ্ট। 
শশা 02 

রোষ্ট ।--আমর। বাঙ্গলায় সচরাচর রোই্টকেই কাবাব বলিয়া জানি। 
আসল বিলাতী রোষ্ট অর্থে আগুণে মাংস ঝলমান-_সে মাংসের 
ভিতরে লাল উক টক করে এ মাংস অতি বলকারক। তবে সকলে 
তো আর ইহা খাইতে পারে না। এখানে সৃপকারা্! যাহাকে 
রো ব' কাবাব বলে, তাহা সিদ্ধ করিয়া শেষে ধিয়ে লাল করিতে 


৯৯৫ 7. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হয়। কিন্বা প্রথম হইতেই ধিগ্গে লাল করিষা! তার পরে জল দিয়! 
সিদ্ধ করিয়া লয়। 


কাবাব রশাধিবার সময় প্রথমেই নুন দিবার আবগ্তক হয় না? 
যখন প্রায় হইয়া! আমিবে তখন নুন দিবে। নুন দিবার পরে একটু 
জল আছড়া দিবে যে হুন্টা গলিয়া এই মাংসের ভিতরে প্রবেশ 
করে। আবার অনেকগুলি কাবাব আছে সেগুলিতে প্রথম হইতে 
একেবারেই মুন দিয়! চড়াইতে হইবে। 


মশল!।--ভিন্ন ভিন্ন রকমের কাবাবের ভিন্ন ভিন্ন রকম মশল|। 
তবে মোটামুটি কি কি মশলা লাগে তাহাই লিখিয়া দিলাম । 

আদা, পেঁয়াজ, দই, গোলমরিচ, মালাই, রাই, হলুদ, ধনে, লঙ্কা, 
কিসমিস, বাদাম, গরম মশলা, ডেল! ক্ষীর, নেবুং সির্কা, তেঁতুল, 
_ রুটার গুঁড়া, রঙ্ন প্রভৃতি 

বণাধিবার সরঞ্জাম।--&,প্যান, তিজেল হাড়ি, বড় ডেকচি, গ্রীল- 
দানি, হুক ওলা সিক, লম্বা! সিক, লম্বা লোহার কাটা ইত্যাদি । 

ভোজন বিধি।__বড় বড় ভোজে সাইভডিশের পরে হুইট। 
করিয়া কাবাব দেওয়। প্রচলিত । একটা এই রোষ্টের মত আর 
একট! বয়েল। 





পাখী সাফ করিবার প্রণালী । 
পা 50 ঠা 
একটি হাড়ি করিয়া গরমজল আন। বাঁ হাতে মুরণীর ভান! 
ধরিয়া গরমজলে ডুবাইয়া প্রথমে ছুই ভানার পালক গুল! উঠা ইসা 


গ্রিন ব্রেল ব্রিক হর এ এ স্াালিক বলার. বর্গ বরন না 


সপ্তবিংশ অধ্যায়। ৯৯৬ 


জল দিয়া রগড়ীইয়৷ রগড়াইক্কা সমস্ত খুটি বা পালকের গৌড়! 
উঠাইয়। ফেলিবে। 

আর এক রকম ।--মুরগী কি যে কোন পাখীর পালক শুরু হাত 
দিয়া রগড়াইয়। উঠাইয়া ফেল। মাঝে মাঝে আগুণে সৌঁকিয়া লইবে। 
অথধা! একটা কাগজ জালাইয়া ইহার উপরে ঘুরাইস্া লইরা যাইবে। 
তার পরে হাতে রগড়াইয়া যত খুটি থাকিবে উঠাইয়! ফেলিবে। 

তারপর টেবিলের উপরে মুরগীট! পিঠের দিকে উপ্টাইয়া রাখ । 
গলার ছালট! নীচের দিকে টানিয়! ফেল। গলার ভিতরের পুটলিটা! 
টানিয়া শিরগুলার সঙ্গে বাহির করিয়া ফেল। তারপরে নীচের 
'দিকে ল্যাজার নীচে একটুখানি কাটিয়। পেটের ভিতরে হাত পুরিয়। 
দিয়া মাঝের আঙ্গুল দিয়! সমস্ত আতরিটা টানিয়া! বাহির কর। 
দেখিও যেন পিস্ত গলিয়া না যায়। তার পরে ছুই পাঁজরের 
ভিতরের ছুটা লাল পর্দা বাহির করিগ্ন! ফেল। এই ছুই পর্দা! বড় 
অজীর্ণ কারক জিনিশ। 

গলা যদি না রাখিতে চাও তে! কাটিয়া ফেলিবে। তার পরে 
গলার ছালটা এমন ভাবে কাঁটিতে হইবে যে শেষে সেলাই করিতে 
পারা যায়। যখন গল! রাখিয়! দিবে গলার ছাল একটু চিরিয়া 
সেইথান দিনা আঙ্গুল ঢুকাইয়।৷ অাতরি বাহির করিবে। তারপরে 
এই স্থান দিয়া মূড়া শুদ্ধ গল! বুকের ভিতরে ঢুকাইয়া দিবে। ছুই 
পায়ের গোড়ার অংশ কাটি ফেলিবে। 

বয্েলের জন্য পাখী অনুবন্ধন প্রণাঁলী।__যুরগীর পায়ের হাটুটা 
এমন করিয়া ভাঙ্গিবে যেন একেবারে আলাদা হইয়া নাযায়। ছু 


চি €. 


৯৯৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


গর্ভের ভিতরে ঢুকাইয়া দাও। পা ছটো ঠিক রাখিবার জন্ত একটা 
গুণ ছু'চ বা বাশের কাঠি ছুই পায়ের ভিতরে বিধিষ্কা দিবে। একটা 
লোহার্ঃকাট। দিয় মুরগীর চারিদিকে ছু চার বার বিিয়া দিবে। 
তাহ! হইলে মাংস ভাল করিস সিদ্ধ হইয়া যাইবে। মুরগীতে তত 
'ককাটা মারিবার আবগ্তক হয় না। তবে যে বুড়া মুরগীর মাংস পাকা 
হয় রাধিকার আগে এবং রাধিবার সময় তাহাতেই ভাল করিয়া 
কাটা মারা বিশেষ আবশ্যক | 

মেটে ও পাতরি।--অপতরি হইতে মেটে, দিল এবং পাতরি 
কাটিয়া লও। সচরাচর দিল, পাতরি প্রভৃতি সকল গুলিকেই চলিত 
কথায় মেটে বলে। মেটের কিছু সাফ করিতে হইবে ন!। পাতরির 
মধ্যখানে লম্বাভাবে একটু চিরিক্স! ভিতরের চামড়ার থলিটা অতি 
সাবধানে খুলিয়া ফেলিবে। তাহ! হইলে এই সঙ্গে ইহার ভিতরের 
ময়লাও বাহির হইয়া যাইবে । তার পরে উপ্টাইয়া ছু দিকের উ"চু 
জায়গায় সংযোগ চিহ্ছের হ্যায় ছুটে! চির দিবে। ইহার ছপাশ হইতে 
শাদা চামড়ার মত একটু অংশ কাটিয়া ফেলিয়া দিতে হইবে 
মেটে মুরগীর পেটের ভিতরে ও পুরিয়া দিতে পার অথবা. আলু, 
ইত্যাদির স্থায় 'আলাদাও রাখিয়। দিতে পার। 





রোষ্টের অনুবন্ধন। 
-7808-2 2. 
ছুদ্দিকের ভানা ছই পায়ের ভিতর দিয়া চকাইয়া পাঁজরার 
ভিতরে বিধিয়া দিবে। যদি রোষ্টের গল! রাখিতে চাও তো কাঁটি- 
বার দরকার নাই। আর যদি ষ্টাফিং বাপুর পুরিতে চাও তো গলা 
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ও আছি রাতে” 








ভেঁড়া। 
ক রাং বা পিছানের পা খ্ব-পিঠের মাংস 
খ-লয়েন বা পিঠের নিয়ভাঁগের মাং চ-কাধ 
(এই জায়গার মান খুব ভাল) উ-গন্দান 
গল্লয়োনের শেষ ভাগ ছ-্বুক 





ভেড়।র নামনের প| ও কাধের মাংস 





সপ্তবিংশ অধ্যায় । ৯১৮ 


আনিবে। একটা গু৭ছুণ্চ ভানার ভিতর থেকে ঢুকাইয়। এ ছালের 
উপর দিয়া আর একটা ভানার ভিতরে চালাইয়া দিতে হইবে। 
তাহা হইলে ভানাঁর দিকট! বেশ চওড়| হইয়া! থাকিবে । কখন 
বা গ্রলার ছালট! সেলাই করিয়। দিলেও হয়। এখন বয়েলের মুরগীর 
মত ইহাতেও পা ছুদিকে প্রবেশ করাইয়া ছুচ দিয়া বিধিয়] দিতে 
হইবে । এই সব হইয়া গেলে আর একবার গরম করিয়া যেখানে 
যাখুর্টি আছে সব পরিক্ষার করিয়া উঠাইয়া! ফেলিবে। যেটে 
ও গরিলা ছু দিকে ড!নার ভিতরে সাঙ্গাইয়া দিবে। 





৯৭৫ । মুরগী বয়েল। 
৭ 

উপকরণ ।--একটি বড় মুরগী, জল তিন পোয়া, ছুধ দেড় পোয়া, 
নুন প্রায় আধ তোলা, ময়দা এক কীচ্চ, পাঞ্লি ছু ডাল, সেলেরি 

“ছু ডাল, টাইম এক চিমটী, পির্কা আধ ছটাক। 
প্রণালী ।_-একটি দসপ্যানে মুরগীটা আধসের জল দিয় দরসিদ্ধ 
করিতে চড়াও । ইহাতে বাগানে মশল। ছাড় গ্রায় পাঁচ মিনিট সিদ্ধ 
হইলে পর মাংস অনেকটা নরম হইয়। যাইবে । হুন তখন দিবে। 
মিনিট দশ পরে গধ ঢালিয়! দাও। ইহার মিনিট দশ পরে মুরগীট! 
উপ্টাইস্সা পাণ্টাইয়া দ্িবে। এই রকম করিয়া যখন দেখিবে 

ংস বেশ সিদ্ধ হইয়া নরম হইয়াছে তখন নামাইবে। 
হাড়ি হইতে মুরগী উঠাইয়া আলাদা পাত্রে বাখ। আবার 
ধী ছাড়ি চড়াও । ময়দা! আধ ছটাক জল দিয়া গোল। 
এখন এই ময়দা, ও দির্কা হাড়িতে ঢালিরা দাও। গ্রেভি গাঢ় 
৩৬ 


৯৯৯ | আমিষ ও নিরাঁগধ আহার । 


হইয়া আসিলে পর আর একবার মুব্রগী ইহার উপরে রাখিয়া ছু তিল 
মিনিট ফুটিতে দিয়! নামাইয়! ফেপিবে। 

টেবিলে খাইতে দিবার সময় প্রতি সংযোগ স্থলে কাটিবে। 
এক এক টুকর! মুরগী প্লেটে রাখিয়া ইহার সঙ্গে এক এক শ্লাইস 
হাম কিন্ব। বেকন দিবে। 

এক একটা| বড় মুরনী সিদ্ধ হইতে প্রান তিন কোয়ার্টার পর্ধ্যস্ত 

" অময় লাগিবে। 
খ্াগুণ।-_কুুটো। মধুরো বৃষ্যঃ শ্লিগ্ধোষো ব্লকুদ্‌ গুরুঃ 
কুকুট মাংস মধুর, পুষ্টিকর, স্িগ্ত, উষ্ণ, বলকারী ও গুরুপাক। 





৯৭৬ । আলু দিয়া মুরগী বয়েল। 
20৫. 

উপকরণ ।_মুরগী একটি, আলু চারিটা, বড় পেঁয়াজ চারিটা, 
ছোট পেঁয়াজ ছুইটা, বাগানে মশলা তিন চার ভাল, ছুধ আধ 
পোয়া, তেজপাতা দুইটা, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ ছু তিনটা, 
ছোট এলাচ একটা, নেবু একটি, ময়দা এক কীচ্চা, জল প্রায় তিন 
পোয়া, নুন প্রান আধ তোলা। 

প্রণালী ।_আলুর খোঁসা ছাড়াইয়া আধথানা! করিয়! কাট । 
ছোট অ:লু হইলে আস্ত রাখিবে। বড় পেঁয়াজের খোস! ছাড়াইয়া 
আস্ত রাখ। ছোট পেঁয়াজ লম্বা কুচি কুচি করিয়া কাট। 

হাঁড়িতে জল দিয়া ষুরগী চড়াও । ইহার যে ফেনার যত গাদ 
উঠিবে সমন্তটা উঠাইয়। ফেলিবে। তারপরে ইহাতে বাগানে, 
আশলখ তক্রপাঁতা কছাঁল (পিয়াজ হাহা হাশলা সব দাঁতে 1 হাহা 








মপ্তবিংশ অধ্যায় + ১৬৪৬ 


প্রান তিন ভাগ সিদ্ধ হইয়া আসিবে অর্থাৎ. প্রায় পনর মিনিট পরে 
ইহাতে হুন, আস্ত আলু ও আস্ত পেঁয়াজ দিবে। আরো গিনিট 
পনের পরে আলু গুলি দিদ্ধ হইয়া গেলে, ছুধে ময়দ। গুলিয়া ইহাতে 
ঢালিয়। দাও। গাঢ় হইয়া আসিলে নেবুর রস দিয়! নামাইবে। 


৯৭৭। মুরগীর বুলি। 








205 

উপকরণ ।--সুরুগী একটা, ঘি এক ছটাক, সন প্রায় আঁধ 
তোলা, আলু দশটা, বড় পেঁয়াজ পাচটা, ময়দা এক কীচ্চা, জল 
আধসের, তেঁতুল দু ণিরা। 

প্রণালী !--মুরগীতে আধ ছটাক ঘি এবং নুন মাখাইয়া আধ. 
পোয়। জলের ছিটা দিয়া চড়াইয়া দাও। হাড়ির মুখ বন্ধ করিয়া 
দ্বাও। ক্রমে মুরগী উপ্টাইয়্া পাণ্টাইয়া দিতে দিতে লাল হইয়া 
'আমিলে তখন আলু ও পেঁয়াজ ছাড়িবে। আলুগুল| লাল হইয়! 
আদিলে জল দিয়া নরম অশাচে চড়াইয়া দিবে! মিনিট ফুড়ি 
পঁচিশ পরে ষখন দেখিবে মাংস তিন তাগ দিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন জলে ময়দা গুলিয়া ঢালিয়। দিবে। নুন দিবে। সবটা নাড়িয়। 
দিয়া এক পোরা জল দিবে । জল বেশ গাঢ় হইয়া! আপিলে 
এবং মাংস ভাল রকম দিদ্ধ হুইয়া আদিলে তেঁতুল খুলিয়া! তাহার 
মাড়িটা ইহাতে চালিয়া দিবে। ছু একবার নাড়িয়া দিয়া নামাইয়। 
৫ফলিবে। 


৯১55১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৯৭৮। আদ] দিয় মুরগী বয়েল। 
808 
উপকরণ ।__মুরগী একটা, সেলেরি ছু ভাল, পাল্লি ছু ডাল, 
টেমের শু'ড়া ছু চিম্টা, জুন আধ তোলা, ্মাদ। আধ গিরা, পেঁয়াজ 
ছয়টা, জল তিন পোয়া, আলু চারিটা, ময়দা এক কীঁচ্চা, ছুধ এক 
ছটাক, তিনিগার আধ ছটাক কিনব, একটা নেবুর রম। 
প্রণালী ।-_মুরগী পরিষ্কার করিয়া ছাল দমেত রাখ । মুরগীতে 
রোষ্টের মত করিয়া কটা বিধিয়। রাখ। 
সেলেরি, পাগলি ছোট ছোট করিয়া কাটিয়া রাখ। আদা ও 
ছুটী, পেঁয়াজ চাকা কাটিয়া রাখ। আলুর ধোস! ছাড়াইয়।৷ আধ- 
খান! করিয়া কাঁট। পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইয়া আস্ত রাখ। 
একটা হাড়িতে মুরগী তিন পোয়া জল দিয়! চড়াও । তাহাতে 
বাগানে মশলা, আদা। ও পেঁয়াজ চাকা ছাড়। আলু দাও। মিনিট 
পনের পরে মাংস অনেকটা পিদ্ধ হইয়া আদিলে আস্ত পেয়াজ কয়টা 
দ্বেবে। আলু এবং মাংস ভাল করিয়া সৈদ্ধ হইয়। আমিলে ছুধে ময়দা 
গুলিয়া ঢালিয়। দিবে। ফুটয়া উঠিলে ভিনিগার বা নেবুত্র রস 
দ্াও। হুন দাও। বেশ গাঢ় হইয়। আদফিলে নানাইবে । 











৯৭৯। টোঁমাটো চিকন রো । 
১০১০ 

উপকরণ ।-__একটি চিকন, ছুইটা বিলাতী বেগুণ, কুটী এক. 
স্লাইস, আলু চারিটা, ছোট পেয়াজ একটি, ঘি এক ছটাক, জল তিন্‌. 





সষ্টবিংশ অধ্যায়। ১৪৪২ 


প্রশালী।-_েমন রোষ্টের মুরগী ডেম করিতে হয় সেই (রকম 
করিয়া এই চিকন ও ডে,স করিবে। 
রুটা শ্লাইসটা পাশার মত চার কোণ! করিয়া! কাট । আলু আট 
টুকরা কাট । পেঁয়াজ কিমা কর। বিলাতী বেগুণ কিমা কর। 


আধ ছটাক ঘি চড়াও। কটা মুচমুচে করিয়া তাজিয়া উঠাও। 
তারপরে আলু কষিক্ব। উঠাও । 


বাকী ঘি ইহাতেই ঢালিয়! দ্রাও। মাংস ছাড়। নুন দিয়া: 
ঢাকা দ্বাও। মাঝে মাঝে খুলিয়া কাটা দিয়া বিধিষ়) দিবে এব 
উল্টাইয়| দিবে । প্রায় আধ ঘণ্টা পরে হাড়ি নামাইয়া কেবল 
মাংসটা উঠাইয়৷ একটি ভিসে রাখিয়া দাও); আর ইহার গ্রেতি 
হাড়িতেই থাকুক । মাংসের চারিধারে ভাজা রুটাগুলি মাজাইয়া 
দ্বাও। 

আবার প্রহাড়ি চড়াও। হাঁড়িতে মাংসের যে গ্রেভি আছে 
তাহাতেই পেয়াজ কিম! ছাড়। একটু লাল হইয়৷ আমিলে মুরগীর 
মেটে কিমা করিয়া দিবে। মিনিট ছুই পরে বিলাতী বেগুণ 
ছাড়িয়া এক চুটকি নুন ও গোলমরিচগু'ড়া দিবে । কধিতে থাক । 
প্রায় মিনিট গাচ পরে জল ঢালিক্া দিবে। দেড় ছটাক আন্দাজ 
ঝোল থাকিলে পর নামাইবে এবং মাংসের উপরে এই সসট। 
ঢালিয়৷ দ্রিবে। 


১৪০৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৯৮*। মুরগী রো । 


১০১০ 

উপকরণ ।-_মুর্লগী একটি, ঘি এক ছটাক, চুন সিকি তোলা) 
আলু সাতটী, জল দেড় পোয়া! 

প্রণালী ।--সুরগী পূর্বোক্ত নিয়মানুসারে সাফ কর। অব সময়ে 

ছুঁচ দিয়া না বিধিলেও চলে । ছটো পা একটা! স্থতা দি বাঁধিয়া 
দিবে তাহা হইলে পা আত খুলিয়! যাইবে ন!। 

আলুর খোসা ছাড়াইয়া ধুইয়া রাখ । 

এবারে হাড়িতে বি দিয়) মাংস ছাড়। মধ্যে মধ্যে কীট দিয়া 
বিধিয় উপ্টাইয়। দিবে । 

মাংস যখন বেশ লাল হইতে আরস্ত হইয়াছে প্রায় সিকি ভার্গ 
সিদ্ধ ও হইয়। গিয়াছে দেখিবে তখন আলু ও নুন দিবে। মাংস 
বেশ লাল হইয়া আসিলে জল দিবে। মাংস ও আলু সিদ্ধ হইয়! 
আসিয়াছে দেখিলে প্রায় আধ ছটাক চিনির রং ইহাতে ঢালিয়া 
দ্িবে। সমুদয় জল মরিয়া যখন মাংস লাল খিয়ের উপরে থাকিবে 
তখন নামাইবে। 








১৮১ চিকন রোষ।  - 
উপকরণ।_-ঘি এক কীচ্চা, আলু ছুইটা। জল দেড় গোয়া, মুন 
তিন আনি তর, চিকন একটা । 
প্রথালী।_ইাড়িতে এক কী্ডা খি দিয় চিকন ছাড়। একটু 
জল দাও; মাঝে মাঝে এক একবার উপ্টাইয়। দাও। আবার 


সপ্তবিংশ অধ্যায়। ১55৪ 


একটু জল-দাঁও। অল্প লাল হইয়া! আসিলে আলু দিবে । আলু 
কধিয়া জল দিবে । মুন দাও। মাংস ও আলু ভাল করিয়। সিদ্ধ 
হইয়া গেলে তবে নামাইবে 1 

ইহা ছেলেদের খাদ্য এবং রোগীর পথ্য । 





৯৮২) মুরগী গ্রীল। 


১ 


উপকরণ।-_আঁদা এক তোলা, পেয়াজ চারিটা, দই এক 
ছটাক, ঘি এক ছটাক, নুন আধ তোলা, মুরশী একটা, জল আ'ধ 
সের) 

প্রণালী 1--মুরণী সাফ কর। এখন ইহা আদা ও পেঁয়াজের রস, 
দই, নুল, দি দিয়া ভিজাইয়া রাখ । প্রায় এক ঘণ্টা! ভিজিলে পর 
হাড়িতে ঢালিয়! উনানে চড়াইয়া দিবে। প্রীয় পনের মিনিট ধরিয়। 
মুরশী কষ। বেশ লাল হইয়া আসিলে জল দিয় দমে রাখিকে। 
আস্তে আস্তে বেশ নরম হইয় সিদ্ধ হইয়া যাইবে। 





৯৮৩1 মুরগীর ফার্সি শীল । 
উপকরণ।_-একটি' মুরগী, পাগলি সেলেরি ছু তিন ডাল, প্রেয়াজ 
ছুটা, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, সির্কা আধ ছটাক, ২ নুন প্রায় 


লিলির না. রারস্রারর রাস্তা. বারের রিনা: পর্রিজা রাতের 


১০5৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


অনুবন্ধন।-_সুরগীর পালকাদি সাফ কর। তার পরে ছুরি দিয়া 
মুরগীর পিঠের দিক হইতে মাঁংস খুলিতে খুলিতে ভান্কার কাছে 
আপিবে। হাড় হইতে মাংস চাচিবার সময় ডান্কা ছুটাও মাংসের 
উপরে লাগাইয়া খুলিয়৷ লইয়া! যাইবে । তার পরে ক্রমে পান্ধরের 
দিকের মাংস খুলিয়! ক্রমে বুকের কাছে আমিয়া পড়িতে হইবে। 
বুকের হাড়ের কাছে আসিয়া ছাড়টা সবশুদ্ধ টানিলেই মাংদ 
হইতে,হাড় খুলিয়া আপিবে, অথচ হাড়গুলি ও আস্ত থাকিবে। 
তার পরে পায়ের সব মাংস খুলিক্া ইাটুর কাছে আনিবে। রাংয়ের 
হাটু ছুরি দিয়! ভাঙ্গিয়। ফেশিয়া ক্রমে তার মাংস খুলিয়! লইয়া! হাঁড় 
বাহির করিয়। ফেল। এই প্রকারে সসন্ত মুরগীর হাড়টা বাহির 
করিয়া কেবল মাংদটুকু রাখিতে হইবে। হাড়ের ,মধ্যে কেবল 
ছই ডান্কা আর দুই হাটুর কী ছুটা থাকিবে । এখন একটা 
ছু'চ ডান্কার ভিতর দিয়। বিধাও। আর একটা ছুচ পায়ের ভিতর 
দিয়া বিধাইবে। ইহ! ঠিক একটা হাতের থাবার মত দেখিতে 
হইবে। ভুই ডান্কার একদিকে পাঁতরি ও আর এক দ্বিকে কলিজা 
বসাইয়! দিবে । 
প্রণালী ।-_বাঁগানে মশলা ও পেয়াজ কিমা কর। ইহার. সহিত 
দির্কা, গোলমরিচ গুঁড়া, কুন সব একত্রে মিশা ও । তারপরে ইহাতে 
মাংস ভিজাইয়া রাঁথ। | 
আলু মোটা চাকা কাট। 
হণড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াই্য়। আলুগুলি প্রথমে ভাভিয়া 
উদ্ঠাও। তারপরে ইহাতেই মাংস ছাড়, বাঁসনে মাংসের মশলা 


১০০৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মিনিট পনের পরে যখন জল একটু মরিয়া আপিবে তখন আস্তে 
আন্তে নাঁড়িতে থাকিবে । মাঝে মাঝে জল ছিট! দিতে থ/কিবে। 
কষিতে কধিতে যখন বেশ লাল হইপা। আদ্িবে তখন বাকী থে 
জল্টুকু থাকিবে ঢালিয়া দিবে। এই জল মরিয়া গেলে কেবল মাত্র 
অন্ন শাল সমের মত থাকিলে তবে নামাইয়] ফেলিবে। 

অন্ুপ্রাশন।-_ইহার সহিত আলু ভাঙা, সস। ব। মুলার স্তালাড 
প্রভৃতি শবজী খাইতে দিবে। 


৯৮৪ মুরগীর হিন্দুস্থানী কাবাব । 





১০১ 


উপকরণ ।-_একটি বড় সরণী, আলু চার গাঁচটী, দই এক, 

ছটাক, কিসমিস এক ছটাক, বাদাম আধ ছটাক, কীচা লঙ্কা ছুইটা, 
ছোট এলাচ ছুইটী, লঙ্গ চার পাঁচটা, দারচিনি আধ তোলা, গোল 
মরিচ দশ বারটা, নুন প্রায় আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, জল দেড় 
পোয়া । 

প্রণালী ।_ প্রথমে রোষ্টের সুরগীর মতন করিয়। সাফ ক, 
আলুর খোসা ছাড়াইয়া অর্ধেক করিয়া কাট। 

কিনমিস, বাদাম, কাচ! লঙ্কা, ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনিঃ গৌল- 
মরিচ সব মিহি করিয়া একত্রে পিষিয়া রাখ । এখন এই পেষা 
মশলার সহিত দই আর নুন মিশাও। মুরগীর পেটের ভিতরে 
এই মশলার পুর দাও । আর যে মশল| বাকী থাকিবে তাহা! মুরগীর 
উপরে মাথাইবে। 


সপ্তবিংশ অধ্যাক্গ। ১০০৮ 


এখন হাড়িতে খি চড়াও । আলু কবিরা উঠাও। এইবারে 
এ দিনের উপরেই মুরগী ছাড়িবে। হাঁড়ি ঢাক। পচ সাত মিনিট 
পরে একবার ঢাকনা খুলিয়া নাড়িয়া দিবে। তারপরে কখন বা 
হাড়ি খুলিয়া রাখিতে হইবে কখন ব! ঢাকিয়া দিতে হইবে। বরাবর 
লক্ষ্য থাকিবে যেন মুরগীতে দাগ লাগিয়া না যাক্স। যখন দেখিবে 
হাড়িতে দাগ লাগিয়! লাগি যাইতেছে তখন একটু একটু জলের 
ছিটা দিয়া উপ্টাইয়! পাণ্ট।ইসজ। দিবে। এই প্রকারে মাংসে প্রাক্ক 
দেড় পোলা জল থাওয়াইবে। এই কাবাব প্রস্তত হইতে প্রায় 
চল্লিশ মিনিট সময় লাগিবে। এই কাবাবের রং ঝলসান মাংসের 
ন্যায় দেখিতে হইবে। 

অন্ুপ্রাশন।-_ইহার সহিত বেশনী কটা, চাপাটা, আলু সিদ্ধ, 
তেলে বি মির্চা, লঞ্জি দিতে হয় । 





৯৮৫ | মুরগীর আর্ন্মানী কাবাব? 
505. 

উপকরণ ।_ মুরগী. একটা, আলু আটটা, পেঁয়াজ ছয়টা, আদ! 
এক তোলা, জল এক ছটাক, নুন আধ তোলা, ঘি তিন কীচ্চা, 
কিমমিম এক কীচ্চা, বাদাম আটটা। 

প্রণালী ।__পেয়াজ ও আলু আস্ত ছাড়াইস়্া রাখ। মুরগী কাকা- 
বের মত করিয়! অন্ুবন্ধন' কর। ছুটি পেয়াজ ও আদা ছেঁচিয়া রাখ । 
কিমমিস বাছিক্। ধুইয়া রাখ। বাদাম লম্বা কুচি কাট । 

একটি হাঁড়িতে তিন কীচ্চা ঘি চড়াও ৷ আন্ত আলু ও পেয়াজে 
একটু নুন মাখিয়া খিয়ে পাল করিয়া কষ। সাত আট মিনিউ 








৯০০৯ আমির ও নিরামিষ আহার । 


পরে কষা হইলে হাঁড়ি নামাইক্কা এগুলি ঢালিত্বা ফেলিবে। এই খিয়ে 
এখন মুরগী ছাড় । ইহাতে আদ। পেঁয়াজের রস দাও। দশ মিনিট 
কষিয়া এক ছটাক জল দাও । হুন দাও । এই সময়ে আলু। পেরাজ, 
আস্ত কিসমিস ও বাদাম কুচি ছাড়। আর একটু জল দিয়া ঢাকা 
দাও। সব নিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। ঘিষ্কের উপরে থাকিবে | 





৯৮৬ মুরগীর হাড়ি কাবাব । 
2০2 ূ 


উপকরণ ।-_ মুরগী একটি, আদ আধ তোলা, পেঁয়াজ চারিটা, 
শুরু লঙ্কা একটা, ধনে দুয়ানি ভর, হলুদ আধ গিরা, দই আধ 
পোয়া, লঙ্গ দুইটা, ছো'টি এলাচ দুইটা, দারচিনি ছুয়ানি ভর, ঘি আধ 
পোয়া, দন আঁধ তোলা, আলু চাঁরিটা, জল আঁধ সের, কিসমিস: 
কুড়ি পচিশটা, বাদাম সাত আটটা । 

প্রণালী ।-__রোষ্টের সুরগীর মত ইহার অন্ুবন্ধন করিতে হইবে। 

আদা, পেঁয়াজ, লঙ্কা, ধনে ও হলুদ একত্রে পিষিয়া রাখ? 
কিসমিস ধুইয়া রাখ। বাদাম ভিজাইয়া খোঁসা ছাড়াও এবং লম্বাকুচি 
কাঁট। আলুর খোলা ছাড়াইয়! আধখানা করিয়া কাঁটি। 

মুরগীতে বাটা মশলা, দই ও হুন মাখিয়৷ আধ ঘণ্টা ভিজাইস্না 
রাখ । _ 

ঘি চড়াও । গরম মশলা আস্ত ছাড়। সুবগী লাঁল করিয়া কষ। 
আলু ও এই সঙ্গে কষ। ক্রমে ক্রমে জল দাও । মাংস রাধিবাঁর সময় 
ব্রাবর ছুই তিনবারে জলট! দিবে। মুরগী দিদ্ধ হইয়া আধিলে 


সপ্তবিংশ অধায় । ১০৯৪ 


তখন কিপমিস ও বাদাম দিবে। তার পরে চিনির রং* দিয়া 
নামাইবে। ১ 


৯৮৭| মুরগীর কাবাবনোসি। 





উপকরণ।-_-একটি মুরগী, পেশ্মাজ বারটা, শুরা লঙ্কা দুইটি, 
আদ এক তোলা, হলুদ তিন গিরা+ আলু আটটা, নুন পোন তোল! 
দই আধ পোয়া, জল পাচ ছটাক, ঘি আধ পোয়া, কাসুন্দি এক 
ছটাক। রর 
. :গ্রীলের- অন্ধুবন্ধন।-মুরগী গরম জলে ডুবাইয়া সাঞ্ষ কর । 
পিঠের ঠিক মধ্যস্থানে চির। তারপরে পেটের দিক উল্টাইয়। 
ফেল এখন পায়ের গোড়ার ছালে ছুরি বিধাইয়। আঙ্গুলের মাথার মত 
চওড়া করিয়া ছুইট। গর্ত কর। গ্রগর্তের ভিতরে হুধারের পা! প্রবেশ, 
করাইর! দাও! ডান্কার গোড়াটাও পায়ের নীচে চাপিয়া বাখ। 
শ্রী ডান্কার মধ্যে এক দিকে কলিজা ও আর এক দিকে গিল! 
রাখিয়া দাও।. এখন একট! বণশের কাঠি দিয়া পিঠ, ছুধারের ভানৃকা! 
ও-.বুক গাঁথিঘ্া ফেল। তাহা হইলে রাধিবার সময় ও ঠিক এই 
প্রকার চেপটা হইয়া থাকিবে। আর কুঁচাইয়া যাইবে মা। 

প্রথাপী।_-এইবারে রাধ। আধ গির! আদা, তিনটা পেয়াজ 
পিষিক়া এক ছটাক দই ও আধ তোল! নুনের সহিত গ্নিশাইয়া 
মুবগার ছুই পিঠে ভাল করিয়া মাখ। 





* ৯৪৮ পৃষ্ঠায় “চিনির রুত দেখ। 


১০১১ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


তিনটি পেয়াজ, আধ তোঁলা আদা, গুরু লঙ্কা, হলুদ পিষিয়া 
রাখ। 

ছয়টী পেয়াজ লম্বা কুচি কাট। আলুর খোস1 ছাড়াইয়া৷ লগা 
দ্রিকে আধখানা কর । 

এক ছটাঁক ঘি চড়াও। পে'য়াজের কুচি ভাজ। উঠাঁও। আলু 
ছাড়। আঁলু ও বেশ বাদামী অথচ থাঁরে ধারে একটু লাল রং 
লাগিক্কাছে দেখিলে বুঝিবে ঠিক হইয়াছে; তখন মিকি তোলাটাক 
হন ইহাতে দিবে। ছু তিনবার নাড়িয়া আলু উঠাইবে। 
এই খিয়েতেই মশলা- মাখা মুরগী ছাড়। তারপর প্র বাসনট। 
এক ছটাক জল দিয়! ধোও এবং এ জল ইহাতে ঢালিয় দাও। হাড়ি 
ঢাক। মিনিট পণ্ণচ পরে মুরগীট! একবার নাড়ি দাও। মিনিট 
পচ সাত অন্তরে ইহাতে কাটা! বিধিবে। উ্টাইয়া পাল্টাইয়া 
লাল করিবে। প্রায় মিনিট পঁচিশ পরে লাল হইয়া গেলে 
নামাইবে। ইহা হইতে মুরগীটা উঠাইয়া আলাদা একটি পাত্রে 
রাখিয়া দাও। 

এখন প্র হাড়িতেই আর এক ছটাক ঘি ঢালিয়া দাও। ঘিয়ে 
ধোয়া বাহির হইলে উহাতে বঁটা মশলা, এক ছটাক দই, আধ 
তোলা নুন ও দেড় ছটাক জল ছাঁড়। হাড়ি ঢাকিয়। দাও। মিনিট 
পণচ পরে ঢাঁকা খুলিয়া! নাড়িস্া দাও। তিন চার মিনিট অস্ত্র 
একবার করিয়া নাড়িয়া আবার ঢাকিয়! দিবে। পাছে লািয়! যার 
সেইজন্য মাঝে মাঝে নাড়ি দিতে হইবে। মিনিট দশ বার কবিতে 
. কষিতে যখন মশলা বেশ লাল হইয়া আসিয়াছে দেখিবে তখন আধ 
পোয়া জলে কাক্ধন্দি গুলি! ইহাতে চালিয়! দিবে। একবার নাড়ি! 


অস্তবিংশ অধ্যায়। ৪ ৯১২ 


তার পরে কষা মুরগী ও ইহাতে ছাড়িবে। ছু একবার নাড়াচাড়া 
করিয়া তার পরে আলু ভাজা দিবে। থিয়ের উপরে রাখিয়া 
নামাইবে। 





৯৮৮। মুরগীর মোগলাই কাবাঁব। 
(0 : পা 

উপকরণ -দই এক ছটাক, আদা এক তোলা, শুরু! লঙ্কা 
তিনটা, পেপ্যাজ সাতটা, ধনে, গোল মব্রিচ ও জির| তিন মিশাইয়া 
এক কীচ্চা, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ দুইটা, ছো'ট এলাচ একটা, 
খি দেড় ছটাক, মুরগী একটি, কিসমিস আধ ছটাক, হুদ আঁধ 
তোলা, নেবুর রস আধ ছটাক, বড় পেঁয়াজ দেড় ছটাঁক। 

প্রণালী ।--দেড় ছটাক পেয়াজ ভাজিবার জন্য কৃচাঁও। এখন 
শুরু লঙ্কা তিনটা, ছোট সাঁতট! পেয়াজ, মিশান ধনে, গোলমরিচ ও 
জির], দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ সব মিহি করিয়া পিষ। হাঁড়িতে 
দেড় ছটাক ঘি চড়াও। কুচান পে্মাজগুলি ভাজ। মিনিট সাত 
লাগিবে । এখন ইহা হইতে এক ভাগ ভাজা পোক়াঙ্গ রাখিয়া 
দাও) আর তিন ভাগ পৌয়াজ শিলে পিধিয়া লও। এইবারে 
পেষা মশলার সহিত ভাজা পেয়াজ বাটা, দই মিশাইয়া রাখিয়া 
দাও। 

এখন সব মিশান মশলার সহিত কিসমিস ও নুন- মিশাইয় 
মুরগীর পেটের ভিতরে পুর দাও। পুর ভরিয়া ষে সব মশল। বাকী 
থাকিবে মুরগীর গায়ে মাখাও ৷ এখন উপরের গর্ত দিয়া গলাটা ' 
বুকের ভিতরে ঢকাইয়। দাও । 


১১৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হীড়িতে বাকী পে'রাজ-ভাজা খিট! চড়াইয়! দ্রাও। ইহাতেই 
মুরগী ছাড়। হাড়ি দমে চড়াও । মিনিট দশ পরে ইহাতে আধ ছটাক 
নেবুর রস দাও। হাড়ি ভাল করিয়। ঢাকিয়। দমে চড়াইরা রাখ । 
মিনিট কুড়ি পরে ইহ ঠিক হইয়া! যাইবে । 





৯৮৯1 মুরগীর কোনা কাবাব । 
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উপকরণ।--মুরগী একটি, হলুদ এক গিরা, ধনে এক তোলা, 
পেয়াজ চারিটী, বড় এলাচ চারিছী, লঙ্গ বারটা, শুরু! লঙ্কা বারটা, 
মুন প্রায় পৌন তোলা, পোস্তদানা এক ছটাক, ভাঁজ ছোলার ডান 
এক ছটাক, ঘি আধ পোয়া, ছোঁট করোল! চারিটা, রহুন ছুই কোয়া, 
শুরু লঙ্কা! চারিটা, দই এক ছটাক, জল আধ সের। 

প্রণালী ।--মুব্রগী সাফ। করিয়া রাখ । ইহার ভিতর খুব ভাল 
করিয়া ুইবে । পোঁয়াজ কুচি কাট । 

করোলার খোস! ছাড়াইয়। বিচি বাহির করিয়। নুন মাঁখিয়। 
রাখ। করোলা আস্ত থাকিবে। করোলার জল বাহির হইলে 
পর রগড়াইয়া ধোও। 

হলুদ, ধনে, রম্থন, শুরুলঙ্কা একত্রে মিহি পিষিয়া রাখা এই 
কোম্মীর মশল!। 

করেশলাঁর ভিতরে পুর দাও । স্ুতা দিয়] বাধ। কবোলাগুলি 
মুরগীর পেটের তিতর ভরিয়া দাও! আরও ষে সকল মশলা বাঁকি 
'আছে, সেগুলিও ইহার পেটের ভিতর পুরিয়! দাও। 


মপ্তবিংশ অধ্যার। " ১০১৪ 


এখন যুরণী ভাল করিষ্ব! বাঁধ? 

আবার আধ পোয়া ঘি চড়াও! কোম্মার মশলা ছাঁড়। লাল 
করিয়! কষিয়! দই ঢাণিয়া দাও। বেশ লাল হুইলে মুব্রগী ছাড়িবে। 
জলের ছিটা দিয়া কষিতে কষিতে মুরগী লাল হইয়া যাইবে তখন 
সিদ্ধ হইবার মত প্রায় আধ সের জল ঢালিয়া দিবে। মুরগী সিদ্ধ 
হইয়া গেলে এবং জল মরির1 বিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে। 


৯৯০। মুরগীর ক্রান্থ রো্ট। 
৮7802 

উপকরণ ।--মুরগী একটী, বিস্কুউগু'ড়া আধ পোয়া, ঘি এক 
ছটাক, জল দেড় পোয়া, নুন আধ তোলা । 

অন্ুবন্ধন।-_মুরগী পাঁলকণুদ্ধ গরম জলে ডূবাইয়া তার সন্প 
ইহার পালকগুলি রগড়াইয়! রগড়াইস়া উঠাইয়া ফেল। ছাতরি 
বাহির করিয়া কেল। (পূর্বে যে নিন্বমে বাহির করিতে বল! হইয়াছে 
সেই নিয়মে করিবে।) ইহার কলিজা ও পাতরি রাখিয়া দাও। 
গল| কাটি ফেল। ছুধারে ছু'চ সুতা দিয়। সেলাই কর। তাল 
করিয়া মুখ ছুইট। মুচড়াইয়1 পায়ের ভিতরে চ,কাইয়া দ্াও। তার 
পরে ছুইটা গুণছু'চ দিয়া! উপরে ডান্কা আর নীচে পায়ের ভিতরে 
বিধিয়! দিবে। তাহ! হইলে মুরগীর গড়ন ঠিক এক সমান হইয়া 
থাকিবে। তার পরে ছুই ডান্কার ভিতরে এক দিকে নী 
এক দিকে পাতরি রাখিবে। 

প্রণালী ।--দেঁড় পোয়! জলে মুরগীট! অল্প সিদ্ধ করিয়া লও।. 
এখন বুকে পিঠে সিক দিয়া গাঁথ। কাঠের কয়লার আগুণে রো কর! 


* আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১০১৫ 


এক এক দিক এক একটু লাল হইতেছে দেখিলে অমনি.দি ছিটা? 
দিবে। সঙ্গে সঙ্গে বিস্কুট গুড়া ও ছিটা দিবে। যেন ক্রমে চারিধারে 
বিস্কুট গড়াতে ঢাকিয়। যায়। 
ক্রমাগত মুরগী ঘুরাইর ঘুরাইয়! ঘি ছিটা দিয়! কা মীরিবে। 
যখন দেখিবে চারিধারে কান্থে ভরিক়া গিয়াছে আর বেশ বাদামি 
ংএর হইয়াছে তখন নামাইবে | 





৯৯১। মুরগীর পোলাও । 





উপকরণ ।_স্ুরগী একটি, চাঁল এক মুঠি, কিসমিস বারটী, 
পেঁরাজ ছুটী। লঙ্কা ছুটা, ছোট এলাচ একটা, দারচিনি ছুয়ানি তর, 
ঘি দেড় ছটাক, বাদাম চারিটি, নুন প্রায় ছয়ানি ভর.। 

গণালী ।-কিসমিস খুইয়া বাছিয়া৷ রাঁথ। বাদাম ভিজাইয়। 
খোম। ছাড়াও এবং লম্ব! কুচি কাট। 
. পেঁয়াজের লঙ্গা কুচি কাট । চাঁলগুলি ধুইয়! একটি কুলাতে 


ছড়াইয়! দাও। জল বরিয়া যাইবে । 
প্রথমে আধ ছটাক ঘি চড়াও । প্রেঁয়াজ ভীঁজিয়া উঠাঁও। এখন 


এই ঘিয়ে কিমমিস ভাঁজিয়া উঠাও। তার পরে লঙ্গ, ছোট এলাচ ও 
দারচিনি ছাঁড়। যখন ইহার খোঁসবো বাহির হইবে চাল ছাড়িবে। 
চাল ভাদ্দিতে ভাজিতে যেই ফুট্ফুট করিয়া ফুটিতে থাকিবে 
নামাইবে। এ্রক ছটাক জল দাও। বাদাম, কিসমিস দাও। 
জলট,কু মরিয়া গেলে নামাইবে। এখন ইহাতে পেঁয়াজ ভাঁভ! 
মাধ। এক চিমটি নুন মাখ। এবারে মুরগীর পেটের ভিতর এই 


5০১৬ অপ্তবিংশ অধ্যায় । 


চাল পৌর । মুরগীর ছুধারে কাঠি বিধ অথবা সেলাই করিয়া 
ঘাও। 

এবারে একটি হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াইয়। মুরগী ছাড় । 
যুরগদীট! কথিয়া অল্প লাল করিয়া তারপরে আড়াই পোয়া জল দিয়! 
দমে চড়াইয়। দাও । প্রা পডিশ মিনিটে সিদ্ধ হইবে। তারপরে জল 
যরিয়া গেলে আবার বেশ লাল করিয়া তবে নামাইবে। 


৯৯২। আগ কাবাব । 


5০৪ 


উপকরণ ।-_বাগানে মশলা মাত আট ডাল, বড় পেয়াজ ছয়টা, 
আদা এক তোলা, কাচা লঙ্কা দুইটা, রুট ছুই শ্লাইস, হাসের ডিম 
গনেরটা, ময়দা তিন ছটাক, বিস্ব.টগু'ড়া আধ পোয়া, ক্ষিতিন 
ছটাক। নুন প্রায় ছয় আনি ভর, কিম! মাংস এক ছটাক। 

গ্রণালী ।__বাগাঁনে মশলা, তিনটী পেঁাজ, আধ তোল আদ, 
ছুটি কাচা লঙ্কা এক সঙ্গে কিম! কর। ইহার সহিত গোলমরিচ 
গড়া, গরম মশলা গুঁড়া ও নুন মিশাইর। রাখ। 

কিমা মাংস মিহি করিয়া পিষিয় রাখ । 

তিনটি পেয়াজ, আধ ভোল! আদা, শুর লঙ্কা ছুটি একত্রে 
পিধিয়া রাখ । ছুই শ্লাইস রুটার ছিল_কা ছাড়াইক্লা ভারপরে ইহার 
শাম টুকরা ট,করা কর। ্ 

এখন এই রুটি, মশল। কাট।, বাট! মাংস, কিমা মশলা, আর 
চৌদ্দটা ডিমের শফেদ্ি ও কুমম সব একত্রে ভাল করিয়া নাথ। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 3০১৭ 


ডিমের খোলাগুলির মুখ অন্ন গোল করিয়া ভাঙ্গিতে হইবে। 
ফারণ ত্র ডিমের খোলার ভিতরে পুর ভরিতে হইবে। 

ডিমের খোলার ভিতরে পুরোপুরি করিয়! পুর তর। এখন একটি 
গাঁ়া বাষনে ভিমগুলিকে ঠিক খাড়া করিয়া রাখ । 

ময়দা বেশ আঠ1 আঠা করিরা মাথ। ময়দা মাথা হইলে চৌদ 
ভাগ কর। এক এক তাগ দিয়! এক একটা ডিমের মুখ বন্ধ 
করিয়া দাও। 

আধ হাঁড়ি জল চড়াও। জল খুব ফুটিতে থাকিলে ডিমগ্ডলি 
ছাড়িবো। দশ পনের মিনিটের মধ্যে সিদ্ধ হইয়া গেলে হাড়ি 
নামীইবে। 





৯৯৩। দুধ দিয়া মটন রোফষ্ট। 
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উপকরণ ।-_মটনের রাঁংএর মাংস এক সের, গোলমরিচগ্তড়া 
ছুয়ানি ভর, ঘি এক ছটাঁক, জল আধ সের, ময়দা এক কীচ্চ। নুন 
প্রায় আধ তোলা, লঙ্গগু'ড়। হুয়ানি ভর, ছুধ তিন পোয়!। 

প্রণালী ।_মাঁংস সাফ করিয়া তাহাতে নুন, গোল মৰিচগ্ু'ড়া ও 
লঙ্গগ্ড়া মাখাও। গকটী বাঁটীতে তিন পোয়া ছধ এক পোয়া জল 
মিশাইয়া রাখ । 

হাড়িতে ঘি চড়াও । ঘিপরম হইয়া আদিলে মাংম ঢাশিয়া দাও । 
হাড়ি ঢাক। ইহার জল ইহাতেই মরিয়া গেলে পর একটু একটু 
করিয়া এ ছুধ জল ছিটা দিবে আর লাল করিতে থাঁকিবে॥ 


১৯১৮ নগুডবিংশ অধ্যায় 


ততবার ময়দা ও ছিটা দিবে । এইরূপে এই মন্দ! ও ছুধ জলট! 
সব মাংসতে খাঁওয়াইবে। বরাবর নরম আচে চড়াইয়া বাখিবে। 
পরায় তিন কোয়ার্টার নরম স্বাচে পাকিবে । তারপরে ইহাতে 
আবে। দেড় পোয়া আন্দাজের জল দিয়া কুড়ি পচিশ মিনিট তেজ 
অশাচে গিদ্ধ হইতে দিবে | নুন দাও। নরম আচে মাস যেমন নরম 
হইবৈ. তেমনি ইহা সুস্বাছও হইবে। 





৯৪ । পাঁটার শীল । 


২০ 


« উপকরণ পাটা! এক সের, দই এক গোরা, পেতবার্জতিনটা, 
আদা এক তোলা, স্ছুন আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, জল দেড় মের, 
আলু চাঝিটা । ৭১ 

প্রণালী ।--পাট'র ছাল রগাদি সাফ করিয়া ফেল। ইহার যে 
গাধর চর্বি আছে তাহাও বাহির করিয়। ফেল। এখন ভুমা ডুমা 
করিয়৷ কাট) ধোও্ড। আনুগুলি আঁধ খানা করিয়া কাট! 
পেঁয়াজ ও আদা ছেঁচিয়৷ রাখ। মাংসতে পেরাজ ও আদার রম, 
দই, নুন মাথিরা প্রায় ছু তিন ঘণ্ট! ভিজাইয়া 'রাখ। 

তারপরে হাঁড়িতে মশলা সমেত মাংস ঢাণিয়া তাহার উপরে 
ঘি ঢাপিয়া দাও । হাঁড়ির মুখ ঢাক এখন আগুনে চড়াও। 
, আগুনে চড়াইলে ইহার জল বাহির হইবে। নরম আঁচে চড়াইয়া 
দিলে এই জলেই দিদ্ধ হইয়া যাইবে। সমুদ্ধ জল ইহাতেই 
শুকাইয়! গেলে পর খুব লাল করি৷ কষ। তারপরে আধ সেরটাক 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১০১৯ 


জল চালিয়া দিবে। আলু দ্িবে। আনু দিদ্ধ হইয়া গেছে 
লামাইবে। 


৯৯৪ | মটন রোফ্ট। 
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উপকরণ ।-_-একটি লেগমটন (ছয় কি সাত পোয়া! ওজনের ), 
ঘি দেড় ছটাক, নুন প্রা আধ তোলা, জল সাড়ে চার পোয়া। 

প্রণালী ।--মটন আনিয়া তাহার নীচের হাড়টা এক আগ,ল 
সমান ভার্গিয়! ফেলিবে। হাড়ের মাংসটা চাচিয়া উপরদিকে 
উঠাইয়। দিবে। লেগের কবজীর ডুমা হাঁড়টা বাহির করিয়া 
ফেলিবে। তাহ! হইলে মটন লেগ আর আড়ষ্ট হুইয়া যাইবে ন1 
আপনা হইতেই ইহার হাঁড় মোড়া যাইবে! 

একটি বড় হাড়িতে দেঁড় ছটাক ঘি দিম মাংস চড়াইয়! দাও । 
আধ পোয়াটাক জল দাও। হাড়ি ঢাক। মিনিট কুড়ি ত্রিশ পরে 
মাংস কাঁটা মারিয়। উল্টাইয়| দাও। এখন মাঝে মাঁঝে ক্রমাগত 
কাটা মারিয়া উপ্টাইয়া! দিতে হইবে। মাংদর আপনার জলট। 
আপানি মরিয়। যাইলে পর এবং ক্রমে বেশ তামার স্তায় রং হইয়া 
আসিলে ইহাতে প্রায় এক সের জল দেবে। মুন দাও। দমে 
রাখ। এই জল মরিয়া গিয়। খিয়ের উপরে বেশ লাল হইয়া 
থাকিলে নামাইবে। প্রায় ভু ঘণ্টা! লাগিবে। 


৯৮২০ অশ্তুবিংশ অধ্যায়। 


৯৯৬। পীটার রোষ্ট। 
শপ ০তস্দ 

উপকরণ ।-_মাংস আধ মের, মুন দুয়ানি ভর,জল প্রায় তিন 
পোয়া, ঘি দেড় কাচ্চা। 

প্রণালী ।__একটি হাঁড়িতে মাংস রাখিয়। নুন, ঘি এবং ছটাক 
তিন জল দিয়! চড়াইয়া দাও। হাড়ি ঢাঁক। ইহার জল বাহির 
হইলে পর দমে চড়াইবে। মাঝে মাঝে কীটা মারিয়া উন্টাইয়া 
দিবে। ক্রমে ইহার জল ইহাতে মরিয়া গেলে তাল করিয়া লাল 
কর। তারপরে আবার আধ দের জল দাও। এই জল মরিয়! 
পিয়া! খোর তামাটে রংএর সস হইফ়া আসিলে নামাইবে । 

প্রাক্স পাঁচ কোয়ার্টার সময় লাগিবে | 





৯৯৭। পছন্দ কাবাব । ৫ 
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+5 উপকরণ ।-_-মটনের মাংস এক সের, টক দই দেড় পোয়া, 
পৌয়াজ তিনটা, আদা এক তোলা, শুরা লঙ্কা চারিটা, হুন আধ 
তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া আধ তোলা, ঘি মাধ পোয়া ॥ 
প্রণালী।-_মাংস বড় ভূমা করিয়া কাট। পেয়াজ, আদা, শুরা 
লঙ্কা, গোলমরিচ একত্রে পিষিষ্া! রাখ । 
মাংসের সহিত এই বাটা মশলা, দই, সুন, ধি একজে মাথ। 
মাংস প্রায় ছুই ঘন্টা ভিজাইয়া রাখ । 
তারপরে. মাংসগুণি সিকে গীঁধিয়া কাঠের কয়লার আগুণে 
সেৌঁকিবে। পিক যত ঘুরাইয়। ঘুরাইয়া দিবে, দঞ্গে সঙ্গে বাদনে থে 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১৯২৯ 


সকল মশলা থাকিবে উঠাইয়া শর মাংসের. উপরে ছ্যাক ছ্যাক করিয়া 
দিবে। যখন মাংস পোড়া গোড়া অল্প কাল রং হইয়া আমিবে 
তখন সিক হইতে খুলিয়৷ ফেলিবে। এই মাংম অতিশয় নরম ও 
মোলায়েম হয়) 

ভোব্ন বিধি।__ইহার সহিত খাইবার জন্য বড় আলু পিদ্ধ 
করিতে হইবে । আর বাকা খানা রুটা দিবে। 





৯৯৮ । মটনের কলার । 

উপকরণ ।--মটনের শোলডার বা কাধের মাংস এক সের, ছোট 
পেঁয়াজ সাতটা, কাচালস্কা আটটা, পার্রি ছুই ডাল, সেলেরি ছোট 
ছু ডাল, দই এক ছটাক, সির্কা প্রায় এক ছটাক, গরম মশলার গুড়া 
প্রায় আধ তোলা, নুন প্রায় আধ তোলা, গোলমরিচ গুড়া আধ 
তোলা, আদা! এক তোলা, জল প্রায় সাত পোয়া, পাটনাই পেয়াজ 
পাচটী, পাগ্রি পাতা তেইশটী, সেলেরির পাত! তেইশটা, ঘি ছক্ষ 
কীঁচ্চা, আলু ছয়টী, আদ! আধ কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_মটনের কাধের মাংসের সমুদয় হাড় বাহির করিয়া 
ফেল। এই হাড় পরে কাঁজে লাগিবে। মাংস্টা বেশ সমান 
চেপটা করিয়া লইবে । ইহ! হইতে যে কুচা মাংস বাহির হইবে 
তাহা আলাদ। রাখ। এই কুচা মাংসের চর্বি রগাদি ছাড়াইরা 
সাফ কর। তারপরে কিমা কর। 

চারিটা পেয়া্, পাঁচটা কাচা বক্কা, ছ ভাল পার্রি ছু ভাল মেলেরি 
একত্রে কিমা কর; এই কিতা হাশলালি উ্িত 2৯ এটি 


১৪২২ সপ্তবিংশ অধ্যায়। 


মশলার গুঁড়া, হ্ুন একত্রে মিশাইয়। শেষে কিমা মাংস ইহাতে 
মিলাইবে। শেষে গোলমরিচ গুঁড়া মিশীইবে। এই কলরের 
জন্ত পুর করা হইল । তিনটা পেঁয়াজ চাক! কাট। আদ! চাক! কাটিয়া 
রাখ । 

এখন মাংমের ভিতর দিকে লম্বা! ভাবে পুর রাখ। মাংস 
ভাল করিয়। গুড়াইয়! ফেল! তারপরে সত দিয়া ভাল করিয়া 
বাধ অথবা ছু'চ সুত। দিয়। চারি ধার থুব ভাল করিয়া সেলাই করিয়া 
দাও। যেন মাংসের পুর কিছুতেই বাহির হইয়। না যাঁয়। 

এবারে একী হাড়িতে প্রহাড় গুলি, পেঁয়াজ ও আদা চাক 
এবং ছয় পোয়া! জল রাখিয়! চড়াইয়া দাও । প্রায় সাড়েতিন পোয়! 
আন্দাজ জল থাকিতে নামাইবে। এই স্ুরুয়া দিয়াই কলার সিদ্ধ 
করিতে হইবে। 

এবারে নসের জন্ত তিনটি কীচা লঙ্কা, তেইশটা পাশ্রি' পাতা ও 
তেইসটা সেলেরির পাতা কিমা কর। পাটনাই পেয়াজ করটা ডুমা 
বানাও । 

আলুর খোসা ছাড়াইয়া কুচি কাটি 

এক ছটাক ঘি চড়াও। মাংস ছাড়। মাংসের বাসনটা ধুয়া 
আধ পোয়া জল দাও। জল টুকু মরিয়া গিয়া বেশ লাল হইয়া 
আমিলে নামাইবে । 

আবার এক কাঁচ্চা ঘি চড়াও । আবু ভাবিয়া উঠাও । উহ্বাতেই 
দসের মশল| গুণি ছাড়। মশলা অল্প কষ হইলে ময়দ! ছাড়িবে। 
অয তিন চারিবার নাড়িয়া তবে লাল করিয়া কষ, তারপরে 
ইহাতে কলার ছাঁড়। স্থকয়া ঢালিয়া, নুন গোলমরিচ গুঁড়া ও 


পু 
রি 


আমিধ ও শিরামিষ আছাব | ১০২৩ 


গরমমশলার খুঁড়। দাও । মাংস দিদ্ধ হ্ইঘা' গেলে এবং সসটা বেশ 
গাঢ় হইয়া আসিলে তবে নামাইবে। 





৯৯৯ | মটন্র পকসন্দ কাবাব। 
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উপকরণ।--একটা রাং দেড় ঘের ওজনের, কিমি এক 
ছটাঁক, বাদাম আদ ছটাক, দারচিনি নিকি তোলা, লঙ্গ ছু তিনটা, 
ছোট এলাচ একটা, আদা এক তোলা, শুরু লঙ্কা! একটা, পেঁয়াজ 
আধ পোয়া,গোলমরি5 বার চৌন্দগী, ঘি দেড় ছটাক, দই পাচ ছটাক, 
মন প্রায় পোন তোলা। 
প্রণালী ।_কিদমিস গুলি ধুইর! বাছির়া রাখ। বাদাদ ভিজা ইয়া 
খোসা ছাড়াইয়্া। রাখ । দারচিনি, লক্ষ, ছোট এলাচ গুড়া কর। 
আদাগুরু। লঙ্ক!,চারগাচট। পেয়াঙ্গ ও গোলমরিচ একত্রে মিহি করিয়া! 
পিষ। অবশিষ্ট পেরাজ কুচাইয়া ভাছিবার ভ্ত রাখ হ 
বি চড়াও পেয়াজ কুচি ধলি' ভাজ । নামাও। এখন এই ভাজা 
গেয়াজের অর্ধেক গুলি, অর্দেক কিন্দিন ও অদ্ধেক বাদীম একত্রে 
বাটিয়া আগেকার গেবা মশলার সহিত রাখিরা দাও । বাকী বাদাম 
কুচি কাট। এই কুটি বাদাম, অবশিষ্ট কিমসিন এবং বাকী ভাঁজ 
পেয়াজ একতে রাখিয়া দাও! অদ্দেক দই এই বাটা মশলায় নিশাও 3 
আর অর্দেক দই রাখিথা দাও ) 
মাংসের ছুপিঠে কীটা দিয়। নিধাও। তারগত্রে একট। নোড়া 
দিয়া ছু একবার খুড়িগ্। দাও । ঘি, দই নিশান বাটা মশ্লা, গরম 
মশলার গুড়া সবটা ইহাতে মাথ। এখন মাঘ হাড়িতে রাখিরা 


১৯২৪ নপ্তবিংশ অধ্যায়! 


“নরম ত্াচে চড়াইয়া দাও) ঢাক। ইহার জল নিয়া গেলে পর পোয়া 
তিন জল ইহাতে দিয়! নরম আচে চড়াইয়! দ্িবে। মাঝে মাঝে মাংসটা 
এপিঠ ওপি$ করিয়! উপ্টাইয় দিবে। অর্দেকটা সিদ্ধ হইয়াছে দেখিলে 
বাকী দই, বাদাম কুচি, কিসমিস ও পেয়াজ ভাজা। এবং নুন ণিবে। 

আংদ বেশ দিদ্ধ হইয়া গেলে কাটা বিখিয়া দেখিবে ষে কাঁটা মারিলে 
সহজেই কীটা। খুনিয। জাদিতেছে কি না তখন নামাইবে। 
অন্ুপ্রাশন।--ইহার সহিত আলু পিদ্ধ করিয়া দিবে। হিদ্দু- 
স্থানী রুটা, নারিকেল রুটী ইহার সহিত দিতে হইবে। 





১০০০ | মটনের ক্রাম্বরোষ্ট 
ূ ১08 

উপকরণ।-_দেড় মের মটনের একটা! লেগ, বিস্কুট বা বানি 
পউরুটীর গুড় এক পোয়া, খি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-মটনের লেগ আনিরা নীচের গীঁট হইতে উপর 
পর্যাস্ত প্রায় আধ বিঘৎ সমান হাড় কাটিয়া ফেল। তারপরে হাড় 
হইতে মাৎম টাচিয়া। উপর দিকে উঠাইয়া দিবে । এবারে 
হাটুর কজীর নীচের দিকে ছুরি দিক চিরিয়া গধর 
চর্রি বাহির করিয়া ফেল। ইহারি উপর দিকে থে একটা 
শাদা ডুমো হাড় আছে সেটাও কাটিয়া ফেল। তাহ হলে 
সহজে গুণ ুচ দিয়া বেঁধা যাইবে বা সেলাই করা যাইবে। 
আরে! মাংদ সিদ্ধ করিবার সময় রোষ্ট আর সোল শক্ত হইয়া 
দড়াইবে না। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১*২৫ 


এইবারে প্রায় তিন আনি ভর নুন ও দেড় পোয়া! জল দিক] 
সিদ্ধ করিতে চড়াইয়। দাও। মাঝে মাঝে কাটা মারিতে হইবে। 
প্রায় তিন কোয়ার্টার সিদ্ধ হইলে পর নামাইবে । এখন এই মাংসট। 
একট! পিকে বিধিয়া লও। এবারে কাঠের করলার আগুণে 
ঝলসাইতে হইবে | 
মাংস ঘুরাইয। ঘুরাইয়া ক্রমাগত মাংসের চারিধারে খি চাঁপড়াও 

এবং বিস্কুট গুঁড়। লাগাও । একধার লাল হইয়া আসিলে আবার আর 
একথার দুরাইয়! ঘি ও বিস্ুউ গুঁড়া মাথাইবে। এই প্রকারে যখন 
মাংসের চারিধারে ক্রান্বে ভরপুর হইয়াছে আর বেশ লাল হইয়! 
আসিয়াছে দেখিবে তখন নামাইবে। যদি দেখ যে আর এক পিঠ 
ভাল লাল হয় নাই তাহা! হইলে সিক এক ধার হইতে খুলিয়। আর 
এক ধারে গাখিয। এই প্রকারে সেঁকিবে। ৃ 

'এই ক্রান্ব রো করিতে প্রায় আধ ঘন্টা! সময় লাঁগিবে। 

১০০১ | আগা বেকন। 
80872 

উপকরণ।--বেকন আধ সের, লঙ্গ (পঁচিশ ত্রিশটা ) এক কাচ্চা, 
কাগ্ি নেবু ছুইটা, ডিম নয়টা, নুন সিকি তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া 
গিকি তোলা, কাচা লঙ্কা একটা, জল তিন পোয়া, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ।-আধ সের বেকন তিন পোয্াটাক জলে লঙ্গ গুপি দিয়া 
চড়াইস্স। দাও । খোসবাইরের জন্য কেবল লঙ্গ দিয়া চড়াইতে হয়। 
একটু নরম আচে চড়াইবে। মধ্যে মধ্যে কাটা দিয়া উন্টাইয়া 
দিতে হইবে, তাহা হইলে সমস্ুটা বেশ ভাল করিয়া টিছ তব । 


১০২৬ সপ্চবিংশ অধ্যায়! 


বেকনে কাটা মারিক্। যখন দেখিবে যে মাংস সমেত উঠিয়া আপি" 
তেছে, তখন বুঝিবে সিদ্ধ হয় নাই। যদি দেখ যে কাটা ভঠাইবার 
সময় কাঁটায় মাংস লাগিতেছে না কাঁটা সহজে উঠিয়। 
আগিতেছে, তখন বুঝিবে যে মাংস পিদ্ধ হইয়া গিয়াছে। প্রায় 
দেড় ঘণ্টা পরে মাংস পিদ্ধ হইয়া গেলে হাড়ি নীমাইবে। 
নামাইবার পনের মিনিট আগে নেবুর রস ইহাতে দিবে। তারপরে 
নামাইয়া বেকনের উপরকার শক্ত চাঁমড়াট। ছাড়াইয়া ফেলিবে। 
এবারে খুব পাতলা শ্লাইশ শ্লাইশ করিরা মাংস চর্কি সমেত কাঁটিবে। 
ফ্রাইপ্যানে আধ ছটাক আন্দাজ বি চড়াই! মাংসের শ্লাইশ গুল! 
ছাড়। নরম আশাচে চড়াও । মিনিট পাঁচের জন্য চড়াইয়া কেবল 
গরম করিয়া লইবে। তারপরে নামাইবে। বেশী ভা্জিলে বেকন 
কড়া হইয়। যার। খাইতেও শক্ত লাগে। নরম রাখিলে অনেকটা 
হামের মত খাইতে লাগে। 
এখন নসুট। ডিম আন্ত আপাদা আলাদা ভাঙ্গ। একটি বড় 
ফ্রাইপ্যানে দেড় ছটাক ঘি চড়াও। গরম হইলে এই ঘিয়ের উপরে 
এক একটি আলাদ। করিয়া ডিম ছাড়। ডিম গুলি যেন ভামিয়া 
লাযায়। ডিমের উপরে ছু চুটকি নুন, এক চুটকি গোল মরিচ 
গুঁড়া ছড়াইয়া দাও। এক পিঠ ভাজা হইলে দ্বিতীয পিঠ উন্টাইয়! 
দিবে। ডিমের প্রথম পিঠটাই ভাল করিয়। ভাজিতে হইবে । দ্বিতীয় 
পিঠ নাম মাত্র উপ্টাইতে হইবে। এক এক খোলার -চার পাঁচট? 
করিয়া ডিম তৌষ কর। ছু তিন মিনিটে হইয়া যাইবে । 
সাান।_-এইবারে একটি প্রেটে প্রথমে পীচ শ্লাইস বেকন 


০. ৮,১৮৬ নর রা রা সি পারলে রর হী 


আমিষ ও নিরাখিষ আহার । ১৭২৭ 


দাও। এক এক শ্রাইম মাংসের উপরে এক একটা ডিম রাখিয়া 
দাও । ডি:মর উপরে আবার একটু গোল মরিচ গুড়া ছড়া ও! 
এই ডিমের উপরে আবার এক থাক ঘর্থাং চার শ্লাইস বেকন 
সাজায়ই! যাও। আবার বাকী কাচা লঙ্কা কুচি ইহার উপরে ছড়াও 
তারপরে বাকী ডিমগুলি রাধিস্কা সাজাও। ইহার উপরে গোল- 
মরিচ গুড়! ছড়াও। স্ব উপরে ডিম তোষের বাকী ঘিটা ছড়াইয়া 
দাও। 

ইহা! এমনি করির। সাজাইতে হইবে যে1তুলিবার সময় ঠিক এক 
শ্লাইস বেকন ও একটি ডিম একরে তুলিতে পারা যায়। 

আগ! বেকন বরাবর টিমা কাঠ কয়লার আগুনে করিবে ।  &* 

ভোজন বি্ধি।_ইহার সঙ্গে মুলার স্তালাড, শসার স্তালাড, 
গাছ স্তালাভ, জ্রসেলদ্শ্রাউট সিদ্ধ, কলাঁইশুটি সিদ্ধ গরাভৃতি থাইতে 
দিষে। 





১০০২। মটনের রাউও কাবাব । 





208 





উপকরণ।-_রাংএর মাংস আধ ফের, নুন আধ তোলা, জল 
তিন পোয়া, ঘি আধ ছটাক । 

প্রণালী ।--মটনের রাংএর মাংস আনিরা তাহার ভিতরের 
হাড়টা বাহির করিয়া ফেল। তারপরে এই মাঁংসট! গোল করিয়া 
জড়াও। একট! স্থৃতা দিয়! ভাঁল করিয়া বাধ। 

একটি ইড়িতে তিন পোয়া জল এবং আধ তোলা নুন দিয় মাংস 
সিদ্ধ করিতে চড়াও । ঢাক দাও । প্রায় এক ঘন্টা দমে দে 


১০২৮ সপ্তবিংশ অধ্যায়। 


দিদ্ধ হইলে পর ইহাতে আধ ছটাক ঘি দিপা লাল করিয়া দাও। 


অনুপ্রাশন।_ইহার সহিত আলু সিদ্ধ, ভেপ্ডিপিদ্ধ ও স্তালাভ 
খাইতে ধিবে। 


১০০৩। মটন বুলি। 


-20$৮ী 


উপকরণ ।-_দেড়সের ওজনের একটি মটন লেগ, ন্বন পোন 
তোলা, খি দেড় ছটাক, পাটনাই পেয়াজ ছটা, আলু ছয়টা, মন্দা 
দ্ড কাঁচ্চা, ছোট পেগাজ ছু তিনটা, সেলেরি ও পান্লি'পাতা আট 
দশটা, জম এক সের, ছু তিন ডাল পাশ্রি। 

গ্রণালী।--ছোট ছুতিনটী পেয়াজ, সেলেরি ও পাশ্রি পাতা 
কিমা কর। আলুর খোসা ছাড়াইয়া আধ খানা করিয়া কাট। 
পেয়ান্জের উপরের খোসা ছাড়াইয়া আস্ত রাখিয়া দাও। 

£মটন লেগের ভিতরের ছু তিন জাঁয়গ! হইতে প্র গন্ধ টার্কি বাহির 
করিয়া ফেল। একটি হাড়িতে পাঁচ ছটাক জল, পোন তোলা নুন, 
এক ছটাক ঘি দিয়া মাংস চড়াইয়া দাও। মিনিট পনের পরে 
একবার লোঙার কীটা মারিরা উপ্টাইয়া দাও। আবার মিনিট 
দশ পরে আর একবার লোহার কাট! মারিয়া উপ্টাও। এবারে 
ইহাতে একেবারে একসের জল দাও। আবার পনের [নিট 
পরে উপ্টাইয় পাণ্টাইয়া দিবো। তারপরে আরে! পনের কি 
কুড়ি মিনিট ফুটাইয়া ইহার জল ইহাতেই মারিগ্না ফেল। ক্রমে 
মাংসের গ| কাঁবাবের মত লাল কর। তারপরে মাংস নামাইয়৷ একটা 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১৯২৯ 


পারে উঠাইয়া! রাখিবে। এখন হীড়ির এই গ্রেভিতেই পাঁটনাই 
পেঁয়াজ ও আলু ছাড়িবে। তিন চার বার নাড়িয়া দেড় পোয়! 
জল ঢালিয়া দিবে। আলু দিদ্ধ হইয়া! গেলে আলু, পেঁয়াজ দমেত 
সমস্ত গ্রেভি মাংসের উপরে ঢালিয়! দরিবে। 

হখড়িতে আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও। ইহাতে ময়দ। এবং 
কিমা পেয়াজ ও বাগানে মশলা ছাড়। কবিয়। লাল করিয়া আধ 
সের জল দাও। ফুটিয় উঠিলে পার্সিবড় বড় করিয়া ভাঙ্গিয়া 
ইহাতে ফেলিয়। দাও। এখন আবার দেই আলু পেয়াজ ও মাংস 
এই *ইাড়িতে ঢালিয়। দাও । হাড়ি টাকিয়। দমে বসাইয়া দাও । 
খিনিট দশ পরে একবার নাড়িয়া ডালিয়া ফেলিবে। 

অনুপ্রাশন।-_ইহার সহিত শসার স্তালাড, বিটের স্তালাড, 
লেটুসের স্ালাড, আনু, সীম, কপি ইত্যাদি শবজী সিদ্ধ এবং নানা ' 
প্রকার শবজীর পিকল খাইতে দিবে। যে কোন প্রকার ছ্েঁচকী, 
ভাঙ্িও ইহার সহিত খাইতে দিতে পার। 





১০০৪ | সিক কাবাঁব। 





895. 
উপকরণ ।_-মাংস তিন পোর্াা, টক দই আধ পোয়া, পেয়াজ 
তিনটা, আদা এক তোলা, শুরা লঙ্কা চারিটা, নুন আধ তোলা, 
গোলদরিচ গুঁড়া আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, রাই সিকি তোলা, 
রন্ুন ছু কোয়া। 
প্রথালী। _মাংস বড় খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট। পরিষ্কার করিয়া 
ধোগড। পেঁয়াজ, আদা, শুরা! লঙ্কা ও রহৃন পিষিয়া রাখ। 





আমিষ ও নিয়ামিয আহার । ১০৩০ 


উনানের উপরে লোহার তৃতুল চাপাও। তুল মিনিট দশ 
বেশ গরম হইলে নামাও । ( বড় তুুলের ভিতরে আগুন দিয়া বেক 
করিলেও চলে ।) তৈত্তদ্ধ মাংস ইহার ভিতরে রাখ। এখন 
তু্ুলের উপরে কাঠের কয়লার আগুণ দাও। আচ করিয়া দাও । 
কেবল ভাপেতেই সিদ্ধ হইয়া যাইবে । আধ ঘণ্টা পরে মাংস এক 
* দিক লাল হইয়৷ আসিলে উপ্টাইয়! দিবে। মাংসে আরো! তিন ছটাক 
জল দিয়া তুওুল আবার উনানে চড়াইবে। আধ স্বণ্টা পরে খুলিয়া 
কাটা মারিবে। আবার একটু জল দিয়া ঢাকিয়া দাও। এই 
প্রকারে প্রায় তিন ঘণ্ট। পরে মাংস বেশ সিদ্ধ হইলে নামাইথে । 
অবশেষে ইহাতে এক ছটাক জল দিবে । একবার ফুটিয়া উঠিলেই, 
এবং অল্প ঝোল (গ্রেভি ) খাকিতে থাকিতেই নামাইবে । 





১০৯৬  মটনবের্ক? 
২ হ০ঠাঁটীী 


মটনযেক ও এই প্রকারে করিতে হইবে। ইহ করিতে প্রায় 
৯১৯১০৬১৩১৩৪ 





১০০৭) হিন্দুস্থানী কাবাব ॥ 
0১ 
উপকরণ ।-_-একটি মটনলেগ দেড় সের ওজনের, দই তিন 
ছটাক, আদা এক তোল! , পেয়াজ ছয়টা, শুরু। লঙ্কা ছুইটী, নুন 
আধ তোলা, ঘি দেড় ছটাক, গোলমরিচ গ্'ড়। আধ তোলা, আলু 


১:৩১ সপ্রুবিংশ অধ্যাক্গ। 


সৎ, প্াটনাই বড় প্য়াজ চারিটা, জল তিন পোয়া, তেঁতুল ছুই . 
ছুড়া। 

অনুবন্ধন।_দেড় সের ওজনের একটি লেগ আন। -এই 
লেগের ভিতরে হাটুর সংযোগ স্থলে গাঁঠের মত একটি হাড় আছে। 
প্রথমে মাংসট। টিপিগা টিপিয়া সেই হাড়টার জায়গ। খজিয়? 
বাহির করিতে হইবে। তার পরে লেগের উপর দিক হইতে ছুরি , 
চালইয়। মাংসটা সরাইয়া সরাইর। ক্রমে মাঝখানে আনিবে। 
স্থাবার নীচের দিকের হাড় হইতে মাংস সরাইয়। মাঝখানে আন. 
এইবারে গাঠট! মাংসের ভিতর হইতে বাহির কর। তারপরে এই 
শীঠ সংলগ্ন, স্থানের পাশ দিয়া মাংসের ভিতরে পরী লম্বা হাড়ের 
চারিদিকে ছুরি চালাও অর্থাৎ হাড় হইতে মাংস কাটিগ্না, আলাদা, 
করিয়া দাও । যখন সমস্ত হাড়ের চারিদিকের মাৎস এই প্রকারে 
খোলা হইয়া যাইবে তখন রাংঞর হাড়টা উপর দিক হইতে লক্বা 
উানিয়। বাহির করিয়া ফেলিবে। এখন এ মাংসটা রোষ্টের মাংসের . 
ম্ায় আস্ত থাকিবে কেবল হাড় থাকিবে না। 

প্রণালী ।__আলু ও চারিটা পেঁয়াজের খোদ! ছাড়াইয়া আস্ত 
রাখ । আদা, পেয়াজ, শুরা! লস্ক! পিষিয়া রাখ । এই পেষা মশলাতে 
দই, নুন একজে মিশাও ৷) এখন মাংসের ভিতরে হাড়ের স্থানে 
এই পুর তর। অবশিষ্ট যে মশলাটুকু বাঁচিবে তাহা মাংসের 
চারিদিকে মাখাইয়! দিবে । 

এখন হাড়িতে এক ছটাক ঘি দিয়া মাংস *ছাড়। 
উনানে হাড়িট। চড়াইয়া দাও, চাক; নরম অশাচে চড়াইবে। 
আধ ঘণ্টা পরে যখন দেখিবে অনেকটা লাল হইয়। আমিয়াছে 


আমিষ ও নিরামিষ আহার) ১৪৩২ 


তখন আধ পোয়াটাক জল দিবে। গোলমরিচ গুঁড়া ও ছুন এই সমগ্ৈ 
দিবে। ভারপরে আরে! আধ ঘণ্টা পাকিবে। এইবারৈ 'এফধাঁর 
হাড়িট। উনানের পার্শ্বে রাখিয়া! দাও । 

ফাইংপ্যান চড়াও । আধ ছটাক ঘি দাও! আলু ও পৌঁ়াজ 
গুলি বাদামী রংএ ভাজিয়া উঠাও। ঘি, আলু ও পেয়াজ সব্ধ 
মাংমতে ঢালিয়। দাও । ' মাংদ আবার চড়াও, দিদ্ধ হইধার জন্য 
প্রায় আধ সের জল দাও। মিনিট কুড়ি পরে আলু সিদ্ধ হইয়ী 
আদিলে, আধ পোয়া জলে তেঁতুল গুলিয়! তাহার মাড়ি স্হীতে 
ঢালিয়া দিবে। মিনিট দশ পরে নামাইবে। 

গুণাগুণ ।__প্মাংসংমধুর শীতত্বাদ্‌গুরু বৃত্হণ মাবিকং"। 

মেধমাংস মধুর এবং শীতল গুণ বিশিষ্ট হেতু গুরুর্াক ও 
পুষ্টিকর । নানা মশলার সংযোগে ইহা বিশেষ উগ্রবীধ্য খাদ্য 
পরিণত হইয়।ছে। 





১০০৮। পাঁটার বুলি। 





উপকরণ 1--কচি পণটার রাংএর মাংস তিন পৌঁয়া, জল ভিন 
পোয়া, হ্থুন প্রায় আধ তোলা, ঘি তিন কীচ্চা, আলু ছয়টা, বড় 
পেয়াজ চারিটা, ময়দা! এক কীচ্চা, মির্কা আধ ছটা, অথবা নেবু 
একটা কিন্বা নূতন তেতুল তিন ছড়া । 7 

প্রণালী ।-তিন পোয়া রাংএর মাংস আন। তাহার যে গধর 
চর্ষিধ আছে সেগুল! বাহির কর। হাটুর হাড়টা ভায়া ফেল। 


এ: ০.2 ০০১6-55-০১ ২৬: ৯০৬ 2১০ তি. 


১০৩৩ সগ্তবিংশ অধ্যায়! 


মুড়িগ্জ! ভাঙ্গিয়া ফেলিবে । অথচ জোড়া থাকিবে আলাদা করিবার 
ঘরকার নাই। ভাল করিয়া ধুইয়! এক পোয়া জল দিয়া চড়াইয়া 
দাও। ছয় সাতবার উপ্টাইফ্কা উপ্টাইয়। কাটা মার। আস্তে আস্তে 
সিদ্ধ হইতে দিবে। প্রায় মিনিট কুড়ি পরে জল টুকু শুকাইয়! গেলে, 
আধ পোয়া জল আবার দিবে । এখন নুন দিয়া টাকিয়া দাও। 
মিনিট চার পরে আবার কাটা মারিয়া উপ্টাইয়া দিবে । মিনিট 
দশ বার পরে এই জলটা মরিয়া গেলে ঘিটুকু ঢালিয়া দিবে। কীট 
মারিয়া মাংস ক্রমাগত উপ্টাইয়া পাণ্টাইয়। লাল কর। মাংস 
অন্ন অল্প লাল হইয়া আসিলে ইহাতেই আলু আর পেয়াজ ছাড়িয॥ 
লাল করিবে। তারপরে এক পোয়া জল ঢালিয়া দাও। এখন 
খুস্তি বা চামচ দিয়। হাড়ির লাল দাগ গুল! জলে গুলিয়া দিবে। 
নরম আঅশাচে বসাইয়! দিবে । প্রায় আধ ঘণ্টা পরে যখন দেখিৰে 
মাংস অনেকটা দিদ্ধ হইয়! গিয়াছে; তখন আধ ছটাক জলে ময়দা 
গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়! দিবে। তারপরে যখন দেখিবে মাংস খুব 
ভাল রকম দিদ্ধ হইয়া গিয়াছে তখন টক দিবে। মাংসের 
গ্রেভি দেড় ছটাক আন্দাজ থাকিলে নামাইবে। 

আলু ও পেঁয়াজ সিদ্ধ হইয়া গেলে উঠাইয়া রাখিবে। এগ্ডলি 
যেন গলিয়া ভাঙ্গিয়া না যায়। তারপরে মাংস হইয়া- গেলে শেষে 
আবার ঢালিয়া দিবে। সব শুদ্ধ প্রায় দেড় ঘণ্ট। দময় লাগিবে। 


শুপাণ্ডপ1- লঘু স্গিপ্ং নাতিশীতং ক্তিপ্রদং 
নির্দোষ বাত পিত্ৃদ্রং মধুরৎ বলদং পুষ্টিদ্চ। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার) ১০৩৪ 
১০০৯ । পটার গ্রীল । 


১:০৮১৪ 

উপকরণ ।--পাটা এক সের, টক দই; এক ছটাক, পেয়াজ 
তিনটা, আদা এক তোলা, নুন প্রায় দশ আনি ভর, ঘি এক ছটাঁক, 
জল প্রায় আড়াই সের, আলু তিনটা । 

প্রণালী ।-_পাটা আনিয়া, তাহার ছাল রগাদি সাফ করিয়া 
একবার ধুইয়া লও । তারপরে ডুমা ডুম[করিয়। কাট। 

পেঁয়াজ ও আদা বাঁটিয়া রাখ। আলুর খোদ! ছাঁড়াইয়া আট 
টুকরা কাট । মাংসে দই, আদ! ও পেক্াজ বাটার রস এবং হন 
মাখিয়া ভিজিতে দাও। 

তারপরে একটি হাড়িতে এক ছটাক ঘি দিয়া এই মশলা-মাখা 
মাংদ ছাড়। হাড়ি ঢাক। ক্রমে মাংসের জল মাংসেতেই মরিয়া! 
গেলে খুত্তি দিয়! নাড়িয়া নাড়িয়া কষ। কধিতে কষিতে অল্প 
লাগিয়া যাইবার সম্ভব মনে হইলে একটু একটু জলের ছিটা দিয়া 
কষিবে। তারপরে একেবারে তিন পোয়! জল চালিয়৷ দিবে। 
এই জল মরিয়া গেলে আবার তিন পোয়া জল দিবে । ক্রমে আলু ও 
মাংস ভাল রূপে দিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। ইহা করিতে তিন 
কোয়ার্টার হইতে এক ঘণ্ট। পর্যন্ত নময় লাগে । 





১০১*। ছুরানি কাবাব। 


77505 শট 


উপকরণ ।--মাংন এক সের, দই এক পো, ঘি আঁধ পোয়া, 


জরিনা. ক পারা হার বারবার. রাযি রর আবির 


১০৩৫ 'সন্তীবিংশন্অধ্যাী। 


জারচিনি সিকি তোলা, মুন দশ আনি ভর, ধনৈ“এক কীচ্চা, জায়ফল 
ছয় রতি, জল আধ পোয়া, গোল পেঁয়াজ ছয়টা, ছোট পেঁয়াজ 
আধ পোয়া, শুরালস্কা ছয়টা । 

গ্রণালী ।--আদ] ছেঁটিয়া রাখ । ধনে কাঠ খোলায় চমকাইয়া 
লও। জায়ফলটা পিষিয়া একটি ছোট বাঁটাতে রাখিয়া দাও। লঙ্গ, 
ছোট এলাচ এবং দারচিনি গু'ড়। করিরা রাখ। ছোট পেঁয়াজ 
খুলি লঙ্ব। কুচি কাট । গোল পেঁয়াজ গুলি গোল চাকা কাটিস্গা 
আলাদা বাধ। 

ভিম শুলি শক্ত সিদ্ধ করিঘ্া রাখ। মাংস ডুম| ডুম1 করিয়। 
চব্বিশ টুকরা কাঁট। 

একটি পাত্রে ছেঁটা আদা লইয়া রস কর। তাহাতেই স্ুন ও দই 
লইয়া মিশাণ্ড। ইহাতে মাংস প্রায় ছুই ঘণ্টা! ধরিয়া ভিজাইয়া৷ রাখ। 

ঘি চড়াইয়া লম্বা কুচি-কাট! পেঁাজ গুলি ভাজিয়া উঠাও। 
এই ঘি আলাদ! রাখিম! দাও পরে কাজে লাগিবে | 

পে়াজ, ধনে ও লঙ্কা একজ্রে পিষিয়া লও। দয়ে ভিজান মাংসে 
এই পেষা মশলা মাখ। এখন পেঁয়াজ ভাজা ঘি এই মাংস ছাড়িয়া 
আরে! আধ পোয়া জল দিয়! উনানে চড়াইয়া দাও । নরম অাচে 
আস্তে আস্তে এই জল মরুক। প্রায় কুড়ি পচিশ মিনিটের মধ্যে জল 
মরিয়া গেলে জাফরাঁন গোলা দিয়! লাল করিয়! কষ। 

সিদ্ধ ডিমের খোলা ছাণ্ডাইয়া গোল চাঁকা কাট । চাকু পেঁয়াজ- 
কাটা গুলি আন। এখন এক বি লম্বা ছয়টি বাশের কাটি 
আন | প্রত্তোক কাঠিতে প্রথমে এক চাকা মাংস তারপরে এক 
চাকা পেগ্গাজ তারপরে-এক চাকা ডিম এই প্রকারে পরে পরে 


আমিষ ও লিরািফ-ান্দার। ১৭৬, 


গাখিয়। যাও, যে অবধি কাঠি ভরিয়। না ফ্লা়। ছয়টী,কাঠিতে মাংস 
খাথা হইয়া গেলে মা*সের হাড়িতে মশলার উপরে এগুলি 
সাজাইয়া' রাখ । আরো আধ পোয়। ঝল দিয়া হাড়ি দমে রাখিয়া 
দাও। ঘিয়ের উপরে থাকিলে তবে নাম্মইবে। 


১০১৯ । ময়দা দিঝা! ল্যান্থ লেগ বয়েল। 


20টি 


উপকরণ ।-ল্যান্ব লেগ একটি, ময়দা আধসের, জল পাচপোয়া, 
হন প্রায় আধ তোলা, ঘি আধ ছটাক। 

প্রণালী 1--ময়দাতে তিয়ের মঞ্জান দিয়া খুব শক্ত করিয়া মাথ। 
বেলুন দিয়া বেণ। প্রথমে গোল করিয়! বেল। তারপরে সেটা 
তাজ করিয়া আবার বেল। আবার ভাজ কর এই প্রকারে 
তিন চারিবার তাজ কর। মাংসে হন মাধিয়া চারিধারে 
কাটা মার। তারপরে এই মযদাতে জড়াও। চারিধারে ভাল: 
করিয়া মুড়িয়। দিবে । | 

ইাড়িতে জল চড়াও। যখন জলটা টগ্বগ করিয়া ফুটিতে থাকিবে 
মাংল ছাড়িবে। জল কমিয়া আদিলে আবার জল দিবে। প্রায় 
দেড় ঘণ্টা পরে সাং সিদ্ধ হইদ্থা গেলে নামাইবে । 

ইহার সহিত ছধের সদ ও পালমের আখীরা, আলু, শসা," 
বান ভুমড়। সিদ্ধ দিবে। 


১০৩৭ অপ্তবিংশ অধ্যায় । 


১*১২। মুরগীর শফেদ কাবাব । 
20: 
উপকরণ।-_মুরগী একটি, ছুধ আধ সের, জল তিন পোয়া, 
ময়দা এক ছটাক, ভাত এক মুঠ, কিসমিদ চৌদটা, জায়ফল গু'ড়! 
সিকি তোল।, সন ছুয্বানি তর। 
প্রথালী 1 মুরগী সাফ কর। আধমের ছুধ ও একপোয়৷ জল 
মিশাও । ইহাতে মুরগী ছু ঘণ্টা ভিজাইয়। রাখ। 
ভাতে জায়ফল গুঁড়া, কিসমিস ও হুন মাখ। তারপরে মুরগীর 
পেটের ভিতরে এই পুর ভরিয়া সেলাই করিয়া দাও। ইহার গ! 
সুছিয়া ফেল। ইহার গায়ে মঙ্গদা মাখাও। এখন মুরগী একটি 
নৈপকিনে জড়াও। 
ইাড়িতে জল টগবগ করিয়া ছুটিতে থাকিলে পর তাহাতে এই 
কাপড় জড়ান মুরগী ছাড়িবে; আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইতে দাও । 
হাঁড়ির মুখ বন্ধ করিয়া দাও। প্রায় কুড়ি পঁচিশ মিনিট সিদ্ধ 
হইতে লাগিবে। 
ইহার মহিত ডিমের সস বা সেলেরি সস দিবে। 











১০১৩1 তুকি কাবাঁব। 


০০০ 
উপকরণ ।--মুরগী একটি, চাল আধপোয়, সুপের জন্য হাড়, 
আধসের, মাংস আধপোয়া, ভাল চাপ দই একছটাক, শুক্ালঙ্কা 
গড়া মিকিতোলা, জায়ফল গুঁড়া ছুয়ানি ভর, নুন প্রায় আধতোলা, 
"বকন ছু তিন শ্রাইস, মাখন এক ছটাক। 


আমিষ ও নিরামিষ 'আহার। ১০৩৮ 


প্রণালী ।__ ভাল চর্কিওলা মুরগী আনিয়! সাঁফ কর। ইহার 
ভিতরে খুব গরম জপ দিয়া পরিষ্কার করিনা ধুইয়| ফেলিবে। 
ভিতরে যেন একটু ও রক্ত বা অন্ত কিছু নাথাকে। ভাহ! হইলে 
ইহার ভিতরে র পুর খারাপ হইয়া যাইবে। 

দইট। একটি কাপড়ে বাঁধিয়। ঝুলাইয়া দাও। দয়ের জন বরিয়! 
যাক । একটি হাড়িতে হাড়, মাংস ও দেড়সের জল দিয় স্থুপ চড়াও । 
প্রায় আড়াই ঘন্টা পরে হুপের জল যখন দেঁড়পোয়া আন্দাজ 
থাকিবে নামাইয়া ছাকিয়। ফেলিবে। এখন এই সুক্ষয়াতে চাল 
ছাড়িয়া সিদ্ধ করিতে চড়াও । একটু হুন দাও। 

মিনিট কুড়ির মধো ভাত দিদ্ধ হইয়া গেলে হাঁড়ি হতিন 
বার ঝাকড়াইয়া। নামাইয়া রাখ। এবারে পুর প্রন্তত ফর। 
ভাতে দই, আধ ছটাক মাখন, জায়ফল গুড়া, শুরু লঙ্কা গু'ড়া, 
এক চুটকি হ্থুন মাথ। এই পুর মুরগীর পেটের ভিতরে ভর । মুরগী 
ভাল ক্রিয়া সেলাই কর। তারপরে মুরগীর চারিধারে বেকনের গ্লাইস 
জড়াও। ইহার উপরে আবার বি-মাখা কাগজ ভাল করিয়া জড়াও 
এখন শ্রীলদানিতে মাধন দিয়া রোষ্ট কর। প্রায় এক ধঘন্টা 
লাগিবে। 

তারপরে কাগজ খুলিয়া বেকন সমেত মুরগী গরম জলের ডিশে 
সাজাইয়। দিবে । মুরগীর চারিধারে ভাতের ভিচামেল সস দিয়া 
তবে পাঠাইবে। এই প্রকারে সুরগী কাবাব করিলে মুরগীর মাৎস 
শাদ। ধবধবে থাকিবে । 


৪১ 


০১০৩১ সপ্তধিংশ অধ্যায় । 


১০১৪ । চিকন শীল। 
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উপকরণ চিকন একটি, মাথন আধছটাক, ঘি আঁধ ছটাক, 
পেয়াক্ম তিনটা, নুন দুয়ানি ভর। * 

গরণাগী।__চিকন সাফ করিয়া! ধোও। তারপরে শুরু করিয়া 
মোছ। এখন পিঠের দিকে চির্রিয়া দাও। পায়ের দিকে এবং 
ডানার দিকে ছুইট! কাঠি বিধিয়। দিবে। তাহা হইগ্গে মুরগীটা 
বেশ চেপটা হইয়। থাকিবে । ইহার উপরে মাখন মাথাও। 

তারপরে ভিতরে ও বাহিরে স্থন এবং গোলমরিচ গুড়া মাধিয্কা 
দিবে। 

শ্রীলদানি চড়াও। মুরগীর নীচের দিকটাই প্রথমে গ্রীলদানির 
উপরে রাখিবে। তারপরে ক্রমে উপ্টাইয়া দিবে। মেটে ও 
পাতরি ডান-্রাতে সাজাইয়া দিবে। 

তারপরে পেরা্জ চাকা কাটিবে। ঘিয়ে ভাজিয়া মুরগীর 
উপরে সাজাইর1 দিবে । 

ইহার সহিত আলুসিদ্ধ, ট্যাড়স সিদ্ধ, মাসরুম কেটসাপ দিবে । 








১০১৫। কেপন। 
7805 
উপকরণ।_-কেপন (খাসিযোরগ্র ) একটা, ভেড়ার কিমা মাংস 
এক ছটাক, রুটা এক শ্লাইল, পেক্ার্ণ একটা, আলু ছুইটা, কাচা 
লঙ্কা ছুটা, বাগানে মশলা তিন চার ডাল, জল প্রায় তিন পোষা, 
হুন দিকি তোলা । 





আিষ ও নিরামিষ আহার। ১০৪5 


প্রণালী | সুরগী সাফ করিয়া বাধ। 

কিমা মাংস প্রায় তিন ছটাক জল দিয়! পিদ্ধ করিতে চড়াও ।, 
এই লময় ইহাতে আলু ছুটি ও সিদ্ধ করিতে দাও। মাংস সিদ্ধ 
জলে রুটীর শশাস ভিজাইয়। দাও, পোয়া কাচা লঙ্ক! ও বাগানে 
মসলা কিমা করিয়। রাখ। এবারে কিম! মশলা, সিদ্ধ মাং 
কুটার শাস (জল নিংড়াইয়া লইবে) ও একটু নুন একত্রে, 
মিলাও। ইহাই মুরগীর ভিতরে পুর দাও। এবারে মুরগীটা ঠিক 
করিয়া বাধ । 

আধ সের জল দিয়া মুরগী নরম আচে সিদ্ধ করিতে চড়াও । 
মাঝে মাঝে কাটা মারিবে। প্রায় পয়ত্রিশ মিনিটে সিদ্ধ হইয়া 

২ এই দল মরিয়। গেলে পর ইহার যেদি বাহির হইবে, সেই 
নে মুরগী কষিয়্া লাল করিবে। তারপরে আবার "এক 
ছটাকজল দিয়! গ্রেভি করিয়া লইবে ! 





১০১৬। টিকালি কাবাব | 


শাশ292 





উপকরণ ।-ডিম একট|, মাংদ একসের, পেয়াজ এক পোষা, 
বি আদ পোয়া, দই একপোয়া, গোল মরিচ গুঁড়া সিকিতোলা, 
ছোট এলাচ তিনট', লঙ্গ পাচ ছটাক, দারচিনি আধ তোলা, আদা 
একতোনা, ধনে একতোলা, নুন প্রায় দ্রশআনি তর। 

প্রণালী।__মাংদ মোটা মোটা? চপের মত করিয়া কাট। প্রত্যেক 
চপটা নোড়া দিয়। থেতলাউয়1 রাখ । পেঁয়াজ, আদা, লঙ্গ, ছোট 
ভেজাচ দারচিনি চহাকানি পানি সন ৭৯ ৮০ বুটিক ১১, 


358১ সগ্তবিংশ অধ্যায়। 


এখন এই পেষা মশলার. সহিত বি, দই, সন, গোলমরিচ 
গুড়া মিশাও। মাংস এই মশলাতে প্রায় তিন চার ঘণ্ট1 ভিজাইয়া 
রাখ। তারপরে লোহার তারে মাংসগুলি গাথ। কাঠের কয়লার 
আগুনে সেক! লোহার সিক যত ঘুরাইবে মশল! গুলা বাসন 
হইতে উঠাইয়। উঠাইয়া মাংসের গায়ে তত লাগাইয়া যাইবে। 
মাংস ঝলসান রকমের হইলেই দেখিবে বেশ নরম হইয়া! গিয়াছে । 
ত্তার পরে নামাইবে। 


০০০৪ 


১০১৭ | বাহাছুর কাবাব! 
22804---28 

উপকরণ।--ভিম ছয়টা, নুন আধ তোলা, গোটা ধনে এক 
কাচ্চা, আদা আধতোলা, গুরালঙ্কা তিনটা, দারচিনি সিকিতোলা, 
ছোট এলাচ তিনটা, লঙ্গ ছটা, জায়ফল আধখানা, গোলমরিচ সিকি 
তোলা” বাদাম একছটাক, পেয়াজ আপপোয়া, ঘি আধ পোয়া, 
মাংস আধ সের, ময়দা আধ কীচ্চ, বাগানে মশলা ছু তিন ডাল, 
কাচালস্কা ছুটী। 

প্রণালী ।__হুয়ানি ভর আদা, ছটা পেয়াজ, কাচা লঙ্কা ও বাগানে 
মশলা কিমাকর। বাকী পেয়াজ চাক! কাট। চারিটা লঙ্কা আন্ত 
রাখিয়৷ দাও। আর বাকী লঙ্কা, ছোট এলাচ, দারচিনি এবং জায়- 
ফল একত্রে গুঁড়া করিয়! বাথ। শুরালঙ্কা, ধনে, গোলমরি৮"একটু 


চমকাইর! লইয়। পিহিয়া রাখ, ইহার সহিত আদা টুকুও পিষিয়া 
লইবে। 





আমির ও নিরামিয় জাহার। ৯৭৪২ 


বাদাম পি আলাদা, ঝবাধ। আদা, লই, বাদাম বাটা, 
ছুয়ানি ভর নুন একত্রে গুলিয়া রাখ । 

ডিমগ্চলির :পর কাছে একটু একটু খোলা ভার্গিয়া ইহার 
ভিতরের তরণাংশ একটি পারে ঢালিয়া রাখ । ডিমগুলি ফেটাও। 
তার পরে ইহাতে একটু স্থন ও কিমা মশলা মিশাও। আবার ইহ! 
ডিমের খোলার ভিতরে যতট! করিয়া ধরে, তরিয়া দাও। ময়দা গাঁচ 
করিয়৷ গুলিয়া প্রতি ডিমের খোলার মুখ বন্ধ করিয়! দ্রিবে। তাহ! 


. হইলে খোলার ভিতরের জিনিশ বাহির হইয়া যাইতে পারিবে 


1। এখন ফুটস্ত জলে ডিমগুলি আস্তে আস্তে সোজা! করিয়! 
ছাড়িবে অর্থাৎ মুখ যেন উপরদিকে থাকে। প্রায় মিনিট পনেরর 
মধ্যে সিদ্ধ হইয়া যাইবে। তারপরে বাহির করি! খোল! ছাড়াই! 
ডিমগুলি আদত রাখ। 
মাংস আস্ত সিদ্ধ করিতে চড়াও। প্রায়, এক. ঘণ্টা পরে সিদ্ধ 
হুইয়! গেলে নামাও । 
খি চড়াই লঙ্গ ছাড়। বাদাম-গোলা ছাড়িয়া বাঘার দাও । 
তারপরেই মিদ্ধমাংস ইহাতে ছাড়িবে। ছু তিনবার নাড়াচাড়া করিয! 
নামাও। এখন ইহার উপরে গরম মশলার গুড়া, শুরা! লঙ্! 
গুড়া ছড়াইয়৷ দাও। এখন গরম জলের ডিশে ইহা-সাজাইয়! রাখ, 
এবারে ভিমগুলিতে পেষা মশল! মাথ। এখন ডিমগুলি সিকে: 
গাথিয়া সেক। অতি সাবধানে করিবে. দেখ যেন ডিমগুলি ভাঙ্গিয়া! 
নাযায়। তারপরে এই ডিমগুলি একটি পাত্রে রাখিয়।.এই মাংসের 
সহিত একত্রে খাইতে দিবে। , 


১০৪৩ ষগ্ডবিংশ অধ্যায়? 


১০১৮। মুরগীর মিরানি কাবাব । 





2০: টা 
উপকরণ ।__মুরগী একটি, আদা আধ তোল!, পেরাজ এক 
ছটাক, ছোট এলাচ একটা, লর্গ তিন চারিট। দারচিনি পিকি 
তোগাঃ খি দেড় ছটাক, আলু চারিটা, দই আধ পোয়া, নুন প্রায় 
আধ তোলা, গুরালঙ্কা ছুইটা, বাদাম যোলটা, কিসমিস কুড়িটা, 
তেঁতুল এক ছড়া । 
প্রণালী।_ পেয়াজ অর্দেকটা লম্বা কুচি কাট । বাকী অর্ধেক 
পেঁয়াজ, আদ1, শুরা লঞ্চা সব একত্রে পিযিয়া রাখ । 
বাদাম ভিজাইয়া' খোম! ছাড়াইয়া রাখ। কিসমিল বাছিয়? 
ধুইয়া রাখ । মুরগীতে বাটা মশলা, নুন ও দই মাখিয়! প্রায় ছু 
ঘণ্ট। ভিজাইয়া রাখ। আলুর খোসা ছাড়াইয়া৷ আধখানা করিয়] 
কাটিয়া রাখ। আস্ত পৌয়ালগুলির কেবল খোসা ছাড়াইয়া রাখ । 
হ্থাড়িতে ঘি চড়াও । কুচি পেয়াজগুলি লাল করিয়া ভাজিয়। 
উঠাও। এখন ইহাতে আলু ও আস্ত পেয়াজ গুলি কধিষ্ন। উঠাও। ধর 
ঘিয়ে গরম মশলা ও তেজপাতা ছাড়। গরম মশলার গন্ধ বাহির 
হইলে মশলা-মাখা মুরগী ছাড়। খুব লাঙ্প করিয়া কষ। জলের 
টাদ্দিয়া দিয়া কবিবে। বেশ লাল হইয়া আসিলে আধ সের 
আব্দান জল দিবে। আলু দিবে। ক্রমে মাংস ও আলু খুব 
ভাল রকম সিদ্ধ হইয়া গেলে বাদাম ও কিসমিস ফিবে। 
তেতৃলটুকু গুলিয়। তাহার মাড়িটা ইহাতে ঢাপিয়! দিবে। তার 
গরে জল মরিয়! অল্প গ্রেভির মত ধাঝিলে পর তার নামাতান। 


বঙিৰ খ-নিরামিব জাহার। ১০৪৪ 


১*১৯। খুরানি কবাৰ। 


০ 

উপকরণ ভেড়ার কীধের মাংস প্রায় দেড়মের, দই আধ 
গোয়া,ঘি আধ পোয়া, পেয়াজ আধপোয়া, রহুন ছু কোয়া, শুক্লালগ্কা 
পাচটা, লঙ্গ দশটা, ছোট এলাচ তিনটা, দারচিনি ছুয়ানি ভর, ধনে 
এককীচ্চা, গাওয়া খি বা ভাল মাখনের শি আধপোয়া, ছঈছন প্রায় 
পোন তোলা, আদা একতোলা। 


আদা বাটিয়ারাখ। পোয়াজ্গ চাকা কাট। ধনে চমকাইকা 
গু'ড়াইয়া রাখ । গরম মশলা গুঁড়াইয়া রাখ । রহ্থন ছে*চিয়। রাখ? 
শুরু লঙ্কা গুঁড়া করিয়! রাখ। 


ভেড়ার কাধের মাংসের হাড় বাহির করিয়। ফেলে। মাংসের 
চারিধারে তাল করিয়া কাটা মার। এখন আদা বাটা, ধনে 
শঁড়া, গরম মশলা গুড়া, রহ্গন ছেঁচা, শুরালস্কা গুঁড়া, আধ 
পোয়া ঘি, মুন সব একত্রে মিশাইরা মাংস ইহাতে তিজাইয়া রাখ। 
সারাদিন ভিজান থাকিলে পর ঠিক খাইতে দিবার আগে মাংস 
হাড়ি করিয়া আগুনে নরম আচে চড়াইবে। মিনিট কুড়ি গচিশপরে 
ইহার জল মরিয়া গিয়া মাংস বেশ নরম হইয়া আমিলে গ্রীলদানীতে 
রাখিয়া আগুনের উপর উল্টাইয়া পাণ্টাইয়া লাল করিবে) 
তারপরে নামাইয়া গরম জল্রে ভিশের উপরে মাংস রাখিয়া স্ভাল 
গাওয়া ঘট! ইহার উপরে ঢালিয়া দিবে। 





৯০৫৫ সপ্তুবিংশ অধ্যায় । 


৯০২০1 আইরিস ফু । 


-77০- 


উপকরণ ।-_পীচট। পেয়াজ, আদা এক তোলা, আলু দশটা, 
তেজপাতা ছুইটা। দারচিনি ঘিকি তোলা, লঙ্গ তিনট।। ছোট এলাচ 
একটা, মন আধ সের, জল পাড়ে পাচ পোয়, নুন পোন তোলা, 
মন়দ। দেড় কাচ্চা, দুধ আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-_.পেগাজ মোটা মোট] চাকা কাট। আদ! পাতলা 
চাকা কাট। আলুর থোনা। ছাড়াইয়া মোটা চাকা কাট। মাংস 
বড় বড় টুকরা করিয়া রাখ। 

একটা হাড়িতে আধ সের জল দিয়া মাংস চড়াইয়! দাও। ইহার 
ফেনার হ্যায় গাদ বাহির হইলে পর নামাইবে এখন মাংসের এই 
জল ঝরাইয়! ফেল। ভাল জল দিয়াছু তিন বার ধুইয়৷ ফেল। 
এখন হাড়িতে মাংস বাখিয়া তাহাতে সারে তিন পোয়! জল, 
আলু, পেয়াজ, আদা, বাগানের মশলা, গ্রগ মশলা, তেজপাতা, 
নুন লব দিয়া ঢাকিয়া দাও। মাংস এবং আলু সিদ্ধ হইয়া গেলে 
পর দুধে ময়দা গুলিয়। ঢালিয। দ্বাও | এই বেল আরও আধ 
পোয়া জল দিবে । বেশ গাঢ় হইয়া! আমিলে নামাইবে। 





১০২১ ভেজিটেবল মটন ফ্টু। 
উজ ঠাস 


উপকরণ ।-_ শালগম একটা, আঙু পাঁচটা, গাজর দুইটা, যটন 
আধসের, কাধাকপি পিকিখানা, বিলাতী বেগুণ তিনটা, ঘি এক 


সানি ওনিরাির্জাহার। ১০৪৬ 


ছটাক, জল আড়াই পোয়া, গুন আধ তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি 
তোঁলা, সির্ক। 'মাধ ছটাক, দারচিনি সিকি তোলা, ছোট এলাচ ছুটি, 
শশ্ত পাঁচটা, কীচা লঙ্কা! ছয়টা । ূ 
প্রণালী ।--শালগম, আলু, গাজর ডুমা ডুমা করিয়া বানাও । 
বাধাকপি ছুততিন টুকরা করিগ! কাট । মাংস ডূমা ভূমা করিয়া কাঁট। 
হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াঁও। শালগম, আলু, গাজর কষ। 
ইহাতেই আবার আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া গরম মশল1 গুলি ছাড়। 
গরম মশলার খোস্বো বাহির হইলে মাংস কষ। মিনিট পাঁচ 
মাংস কষা হইলে পর গাজর, শালগম এবং আলু দাও। ছুই মিনিট 
পরে বাধাকপি দাও। তারপরে জল ঢালিয়! দাও। এবারে শুন 
ও কীচা লঙ্কা! দিবে। প্রায় মিনিট কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর বিলাতি 
বেগুণ দিবে। সির্কা টুকুঢালিয়া দাঁও। ইহারপরে আরো পণচ 
মিনিট ফুটিলে তবে নামাইবে। | 





১০২২। পাটার হ্যাশ।" 
:0£ , 

উপকরণ ।-_বামী পাঁটার মাংসের রো আপসের, নুন প্রায় 
পাচ আনি ভর, বড় পেন তিনটা, আদা এক তোলা, কীচালঙ্কা 
তিনটা, গোলমরিচ গু'ড়া ছুঘানি ভর, খি আগ ছট্াকু। 

প্রণালী ।__মাংস স্লাইস শ্রাইস করিয়া কাট । আদ। ও পেরাজ চাকা 
কাট। কীচা লঙ্কা চিরিয়! রাখ। আলু আধখান| কাট। একটি 
হাঁড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া মাংস ছাড়। নুন দিয়। হাড়ি 
ঢাক। দশ পনর মিনিট পরে ইহা অল্প ভাজ! ভাজা হইস্গা 

৪২. 








১০৪৭ সগ্ুধিংশ অধ্যায়) 


আমিলে পেঁয়াজ, আদা ও কাঁচালস্কা দাও। একটু একটু জল 
আছড়া দিয় দিয়া মাংস লাল করিয়া কষ। লাল হইলে আলু ছাড়। . 
তিন চারবার নাড়িয়া আধ পোয়। জল দাও । আগে কষিবার সময় 
তিনছটাক জল খাওয়াইতে হইবে । গোলমরিচ গুঁড়া দিয়া হাড়ি 
ঢাক। মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পর বরসারসা থাকিলে নামাইবে। 
অতি সামান্য গ্রেভি থাকিবে । 

হ্যযশ টাটকা মাংসেরও করা যাইবে। 





১*২৩। মুরগীর স্টু বিলাতীবেগুণ দি়া। 


স্পা 50 ১ 

উপকরণ।-_একটা মুরগী, বড়আলু একটী, বড় পেঁয়াজ একটী, 
লক্ষ ছয়টা, আদা আধতোলা, নেবু ছুট, ঘি দেড় কাঁচ্চা, হ্থুন আধ 
তোলা, জল তিন পোয়া। 

প্রণালী 1-মুরগীর ছাল ছাড়াও; তাহা হইলে পালকাদি সব 
উঠিয়া যাইবে। আর গরম জলে ডুবাইবার আবশ্তক নাই। 
আ"তরি ইত্যাদি সাফ কর তারপরে আঁটটুকর| কাট।_ 

আলুর খোসা ছাড়াইয়! ডুমা আট টুকরা কাট। পেঁয়াজ শ্লাইস 
কাট। চারটী লঙ্ক! চিরিয়া রাখ, আর ছুইটি আস্ত রাখ। আদা 
চাকা কটি। বিলাতী বেশুণ আধখান। করিয়! কাট । * 

হাড়িতে ঘি চড়াইফ্া মাংস ছাড়। প্রায় দশ মিনিট কষিয়া 
আলুছাড়। আবার পাঁচ মিনিট কষিয়া জল ঢালিয়া দাও । 


আমিষ ও নিরাসিষ আহার? ১০৪৮ 


আদা, পেয়াজ, কীচা লঙ্কা ও নুন ছাড়। আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইলে 
পর বেগুণ এবং নেবুর রস দাও । ইহার পরে আরে! মিনিট পনের 
স্কুটিলে তবে নামাইবে। 

এই ষ্ট হইতে প্রাক্স তিন কোয়ার্টার সময় লাগে। 


১০২৪। ফিরিজী মটন ফট, | 


2০9. 
৩ শী 


উপকরণ ।--মটন দেড় পোয়া, ঘি এক ছটাক, আলু দশটা, 
ছোট এলাচ একটা, লঙ্গ তিন চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা 
(এক গিরা), পেজ ছয়টা, কা$1 লঙ্কা ছয়টা, বাগানে মশল। তিন 

“ চার ডাল, আদ। এক তোলা, সুন আধ তোলা, জল সাড়ে তিন 

পোয়া, গোলমরিচ গু'ড়া সিকি তোলা, ময়দা এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--ছয়ট। আলুর খোসা ছাড়াইয়া আস্ত রাখ। মাংস 
ভুম। ভূম1 কাট । চারিটা পেয়াজ লম্বা! কুচি কাট । কাঁচা লঙ্কা 
আধ চির কাট। চারিটা আলু কুচি কাট। ছুটী পেয়াজ বাগানে 
মশলা কিমা কর। আদা ছেঁচিয়া রাখ। 

হাড়ি করিয়া মাংস প্রায় তিন পৌঁয়। জল দিরা সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়া দাও । সিদ্ধ হইগ্ল। গেলে মাংস ও স্ুকয়া আলাদা আলাদা 
রাখ। ৯ 

এক ছটাক তি চড়াইয়া আস্ত আলুগুলি কথিয়া' উঠাও। এই 
বিষে যাংদ কষ। ইহাতে গরম মশলা, অর্ধেক পেঁয়াজ কুচি, এবং 
চারিটা কাচা লঙ্কা ছাড়িগ্না কষিতে থাক। পেয়াজ আধ-ভাঁজা রকষ্ণ 


১০৪৯ সপ্তবিংশ অধ্যায়। 


হইলে নুকরা ঢাঁলিয়। দিবে । আরো! দেড় পোয়া জল দিবে। স্থান 
ঢাকাদাও। এখন ফুটিতে থাকুক। 

আর একটা হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া আলু কুচি কষ। 
আলু আধ-কষ। হইলে পেঁয়াজকুচি ও বাগানে মশল! ছাড়? সন দাঁও। 
এখন বেশ লাল করিয়া কষা হইলে আধ পোয়াটাক জল দাও। 
এই জল ফুটিয়। উঠিলে এ মাংসটা ইহাতে ঢালিয়া বাঘার দাও। 
তারপরে গোলমরিচ গুড়! দাও। আলু বেশ দিদ্ধ হইয়! আদিলে 
ময়দা জলে গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়! দাও । বেশ গাঢ় হইয়া আমিলে 
নামাইবে। 


স্টেক 


১০২৫। মুরগীর ব্র!উন সু 


2০০. 
শী 5০১ 


উপকরণ ।_মুরগী একটি, নুন প্রায় ছআনি ভর, ঘি এক ছটাক, 
পেয়াজ পাঁচটা, আদা আধ তোলা, জল আধ সের, আলু চারিটা, 
ময়দা আধ কীচ্চা। 

প্রণালী ।_-মুরগী সাফ করিয়া প্রতি কবজীতে কাটি। বার টুকরা 
হইবে। ধোও। ূ 

পেঁয়াজ ও আদ! চাকা কাট। আলু আধ খানা করিয়! 
বানাও | ঘি চড়াও ঘিয়ে মুরগী ছাড়, স্থন দাও। কষ। অল্প 
লালচে দাগ হইয়া আফিতেছে দেখিলে পেয়াজ ও আদা চাক! 
দিবে। এক ছটাক জল দিবে। হণড়ি ঢাক জলটুকু মরিয়। যাক। 
মাংস লাগ হইয়া ভাজা ভাঙা হইলে আনু ছাড়িবে। - আলুও 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১০৫০ 


বাল ক্রিয়া কৰ। তারপরে মাংস ও আলু চারিধারে ঠেলিয়! 
রাখিয়! মধ্যখানে ময়দা দাও। খুষ্তি দিয় নাড়িতে নাড়িতে লাল 
হইয়া আসিলে প্রায় দেড় পোয়াটাক জল দ্িবে। মাংস ও 
আনু. বেশ দিদ্ধ হইয়। আসিলে এবং গ্রেতিও গাঢ় হইয়। আসিলে 
নামাইবে। 


১০২৬। মটনের ব্রাউন &.। 
+০ঠিট 
উপকরণ।-_ভেড়ার শোল্ডারের (কাধের) মাংস এক সের, আলু 
দশটা, থি এক ছটাক, হন আধ তোলা, ছোট পেঁয়াজ তিনটা, পাগ্সি 
ছু ডাল, সেলেরি ছু ডাল, জল পাচ পোয়া, সির্কা, দেড় ছটাক, 
চিশির রৎ এক ছটাক, গোলমরিচের গু'ড়া সিকি ভোলী। 
প্রণালী।-মাংস ডূম! ডুম। কারিয়া কাট। আলুর খোসা 
ছাড়াইয়। অদ্ধেক করিয়া কাট। পেগ্াজ, পারি ও সেলেরি কিম! 
কর। 
হাড়িতে ঘি চড়াও। আলু বাদামী রং করিয়া কষিয়া উঠাও। 
এই ঘিয়ে মাংস ছাড়। হাড়িঢাক। মাংসের জল বাহির হইনে। 
তার পর এই জল মাংসেতেই শুকাইয় গেলে পর কিমা মশলা ছাড়। 
মাংস বেশ লাল হইয়া আসিলে তিন পোয়া জল দিবে। মাংস 
অনেকটা সিদ্ধ হইয়া আদিলে আবার আধ সের জল দিবে, আলু 


সি ল্য বর 


১৭৫১ ষপ্তুবিংশ অধ্যাক়্ 


এক 'পোয়। আন্দাজ গ্রেভি থাকিলে পর দির্কা দিবে। দির্কা 
দিবার পরে ছু এক ফুট ফুটিলে ওবে চিনির রং দিবে! তাহা হইলে 
ইহার রং বেশী লাল হইবে । ছুতিন ফুট ফুটিলে গোলমরিচগ্'ড়া 
দিয়া নামাইয়া ফেলিবে। 


১০২৭। হজপজ.। 
08 


উপকরণ ।--.ভেড়া বা ছাগলের মাংস আধ সের, জল এক সের, 
গাজর ছুটি, শালগম একটি, পেপ্নাজের কলি ছু তিনটা, বড় পাটনাই 
পেঁয়াজ চার পাঁচটি, আলু পাঁচ ছয়টা, বাগানে মশল! তিন চার ডাল, 
তেজপ।তা! এক খানি, লঙ্গ ছুটি, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি মিকি 
তোলা, ঘি এক ছটাক, ময়দা দেড় কীচ্চা, নুন আধ তোলা, গেল 
মরিচ গুড় পিকি তোলা, কীগ! লঙ্ক। তিন চাঁরিটী, সির্কা আধ ছটাক, 
চিনির রং আধ ছটাক, বিলাতী বেগুণ চারিটা। 

প্রণালী ।_-মাংস ডুমা ডুমা করিয়। কাট। গ্রাজর, শালগম, 
আলু ডুম ডুম! করিক্া কাট। পেঁয়াজ গুলি আস্ত রাখিয়। দাও । 
পেয়ান্গের কলি তিন চার ভাগ করিয়া কাট। বাগানে মশলা ছু 
তিন ভাগে কাটিয়া রাখ । 

মাংস এক সের জল দি সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । ৰ মাংস 
সিদ্ধ হইয়। গেলে হাড়ি নামাইয়া সুরুয়া ও মাংস আলাদা আলাদা 


আমিষ ও নিরাসিষ জাহার। ১০৫২ 


এবারে ঘি চড়াই! তেজপাতা, লঙ্গ, ছোট এলাচ, দারচিনি 
ছাড় । ঘিয়ের স্থগন্ধ বাহির হইলেই শবজী ছাড়িবে। অন্ন ভাজা 
ভাজা করিয়া লও। তার পরে এগুলি তুলিয় রাখিয়া মাংস ছাড়িয়া 
ভাজা ভাজা কর। ময়দা হুন ও গোপমরিচগু-ড়া দাও। খুস্তি দিয়া 
নাড়িয়া লাল করিয়! লইয়া তাহাতে হরুয়! ঢাল। এখন শব্জীগুলিও 
দাও। কাচালঙ্কা ছু একটা আন্ত দাও) ছু একটা চিরিয়! দাও। 
বিলাতী বেগুণ ছাড় । মাংস, শী প্রভৃতি বেশ সিদ্ধ হইয়া আসিলে 
সির্কা ও চিনির রং দিবে। মিনিট পাঁচ পরেই নামাইয়! ফেলিবে। 





১০২৮।  মটন স্টু। 
১:০5 

উপকরণ ।--মটন আধ সের, ঘি এক ছটাক, পাটনাই পেয়াজ 
ছয়টা, আদা এক তোলা, আলু সাতঠী, ময়দা আধ ছটাক, জল 
[তিন পোয়া, ছোট তেমতি বারটা, পারি ও সেলেরি সাত আট ডাল, 
ক্কাচালস্ক। পাঁচটি, নৃতন তেঁতুল চার গরিরা, নুন প্রায় আধ তোলা। 

প্রণালী ।-_আধ সের টন আনিয়া ডুমা ডুমা করিয়া! কাট। 
খোও। পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইয়া, আস্ত রাখ। আলু আধ খানা 
করিয়া বানাইয়া ধুইঈ্প রাখ । আদা! চাকা চাকা করিয়া কাটিয়া 
রাখ। ছুটি কাঁচালঙ্ক' চিরিয়া রাখ। তেমতি গুলি আধখানা 
করিয়া কাট। বাগানে মশলা হু তিন ভাগে কাটিয়া রাখ। 

এখন একটি হ'ড়িতে মাংস রাখিয়া তাহাচে এক ছটাক জল 
দিয়া উনানে চড়াইয়া দাও। মাংসের জল বাহির হইবে। জল 
মাংমেতেই আবার মরিস! গেগে পর হাড়ি নামাইবে। 


১০৫৩ অগ্তধিংশ অধ্যাক্স। 


এবারে আর একটি হাঁড়িতে এক ছটাক ধি চ়াইক্স! পেয়াজ 
লাল কর। গেয়া্ছ উঠাইয়্া আনুগুলি কষ। আলুর গা বাদামী 
এর হইয়া আসিলে উঠাইক্স! সেই ঘিয়ে মাংস ছাড়িবে। মাংস সাত 
আট মিনিট নাড়িয়া ইহাতেই আধ ছটাক ময়দা দাও। ময়দা 
লাল হইয়! ভাজ ভাঙ্জা হইলে পর তিন পোয়া জল ঢালিয়া! দিবে।' 
এখন আদা, ছৃটী চের! কাচ! লঙ্কা, ছুটি আস্ত কাচ] লঙ্ক1, তেমতি, 
বাগানে মশল। ও নুন দাও। মাংস আধপিদ্ধ হইয়। আমিলে আলু 
ও পেয়াজ ছাড়িবে। আলু ভাল রকম সিদ্ধ হইয়া গেলে দেড় 
পোয়া! জলে তেঁতুল গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়! দিবে। এই জল 
দিবার মিনিট দাত আট পরে নামাইনে। 
ভোজন বিধি ইহার সহ পাউরুটাও খাইতে পার। 
আবার ছুটা ভাতের মঠিত খাংপেও ভাল লাগিবে। 





১০২৯1 মুরগীর ই, 
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উপকরণ ।__মুরগী একটি, ন্সালু তিনটা, ঘি মাধ ছটাক, পেঁয়াজ 
ছুট, পাণ্রি ছু ভাল, লঙ্গ দুটা, দারচিনি পিকি তোলা, হুন শ্রার 
ছয় আনি ভর, জল আধ সের, ময়দা এক কীচ্চা, বড় পেশ্রাজ 
তিনটা । 7 
প্রণালী ।-_ম্থরগী আট টুকরা কাট। আলুর খোস! ছাড়াইস্া 
আধ খানা করিয়া! কাট। 
 ছটী পৌয়াজ ও পাগলি পাতা লম্বা কুচি কাট । আর তিনটি বড় 








আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১০৫৪ 


স্বিচড়াও। আলুগুলি ভাঙগিয়া উঠাও। এই ঘিরেতেই লঙ্গ 
শ দারচিনি ছাড়। পেয়াজ ও পাশ্রি পাতা ছাড়। হ্ছদ ও আধ 
ছটাক জল দাও। 

হাড়ি ঢাক) জলটুকু মরিয়া গেলে পর ময়দা জলে গুলিয়া 
ইহাতে ঢালিয়া, দাও। এখন আধমের জল দাও। মাংস আধ দিদ্ধ 
হইয়। আসিলে আস্ত পেঁয়াজ ও আলু ছাড়! এখন দমে রাখিয়া 
দাও। আত্তে ২ পিদ্ধ হইবে । শেষে ইহাতে তিন ছটাক আন্নাঞজ 
গ্রেভি থাকিলে নামাইবে | ইছা ষেমন স্থস্থলোকের জন্ত খাছ 
আবার ছুর্বলদিগেরও পথ্য হইতে পারে। 


১০৩০। চিকন ৯, 








292 
উপকরণ।-_একটি ছোট মুরগী বা একটি চিকন (বাচ্ছা মুরগী ), 
জল এক সের, আলু ছটা, পেয়াজ একটি, আদা পিকি তোলা, 
নুন প্রায় ছয়ানি ভর, মযনদ1 এক কাচ্চা, ছুপ আধ পোয়া। 
প্রণালী ।-_মুরগী সাফ করির| প্রতি কক্জীতে কাটিয়। আট 
টুকরা! কর। আলু চাকা টাক! করিয়া বানাও । পেয়াজ ও আদ! 
- চাক! কাঁট। 
হাড়িতে আপ সের জল চড়াইয়া দাও। জল ফুটিতে থাকিলে 
মাংস ছাড়িবে। মিনিট পাচ ছয় পরে ইহার গাঁদ উঠিলে মে 
জলট! ফেলিয়া! একটু ঠাণ্ডা জল দিয়া ধোও। এখন আবার 
হাড়িঘে মাংস বাধিয়া আধ সের জল দিরা পিদ্ধ করিতে চড়াও। 


৪৩ 


১০৫৫ সপগ্তবিংশ অধ্যায় । 


আলুঃ আদ! ও পেঁয়াজ চাকা দাও। নুন দাও। মিনিট কুড়ি 
পচিশ পরে আলু ও মাংস সিদ্ধ হইয়া আসিলে ময়দা একটু ছুধে 
গুপিয়া ঢালিয়া দাও । ছু তিনবার ফুটিলে এবং গাঢ় হইলেই 
একবার নাড়িয়া দিয়া নামাইয়া ফেলিৰে। ইহা ছোট ছেলেরাও 
খাইতে পারে। 


১০৩১ । বাসী মাংসের ডেভিল। 
5০7 

ডপকরণ।-_-বাসী মাংসের রোস্ট, -গ্রোল পেয়াজ ছুটি, ঘি 
আধ ছটাক, রাই গিকি তোলা, গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, 
সদ আধ ছটাক, সির্কা আধ ছটাক, যে কোন মিঠা খাসা চাটনী 
বড় ছ চামচ, নূন ছু এক চুটকি, জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।_মাংস শ্রাইস শ্লাইস করিয়া কাটিয়া রাখ। বাদী 
গ্রেভিতে যে খি গাকিবে আলাদা উঠাইয়া রাখিবে। এই 
খিয়ে রাঁধা হইয়া গেলে আর নৃতন ঘি দ্বিবার আবশ্ঠক নাই। 
পেঁয়াজ চাকা কাট। 

একটি পাত্রে রাই, গোলমরিচ গুঁড়া, সস, সির্বা, চুন, 
চাটনী সব একত্রে মিশাইয়! রাখ । 

খি চড়াইয়া পেয়াজ ছাড়। ছু তিনবার নাড়িয়া মাংস ছাড়। 
গাংসের সঙ্গে সঙ্গে পেঁয়াজ-ভাজা ভাজা হইবে | মাংসের ধার যখন 
লাল ভাজা রকমের হইয়া! আসিয়াছে দেখিবে তখন সস ইতাাদি 
ইহাতে ডালিয়া দ্িবে। বাটীটা বুইয়! এক ছটাক আন্দাজ জল 


আমিব ও নিরামিষ আহার। ১৯৫৬* 


দ্রিবে। ছ তিন গিনিটের মধ্যে এই জল টুকু মরিয়। বেশ 
গাঢ়। রকম হুইয়। আসিণেই নামাইবে। গরম জলের ডিশে 
ঢালিয়া দিবে ইহার সহিত রুটা ভাজা দিবে । 


বাসী মুরগীর মাংসেরও এইরূপ করা যায়। 


১০৩২ | টোমাটো। দিয়া মুরগীর ভাজা । 


উপকরণ ।--মুরণী একটি, টোমাটো। তিনটা, পেঁয়াজ তিনটা, 
বাগানে মসলা তিন চার ডাল, ঘি দেড় ছটাক, আলু চারিটা, 
ময়দা! আধ তোলা, গোলমরিচ গুড়! ছুয়ানি ভর, নুন প্রায় 
আধ তোলা, লঙ্গ চার পাচটা, জল দেড় পোয়!। 

প্রণালী ।_ মুরগী সাফ করিয়া দশ টুকরা কাট। 

পেঁয়াজ ও বাগানে মশলা কিমাকর। আলু আধ খান! করিয়া 
কাটিয়া! রাখ। বিলাতী বেগুণ আধখান। করিয়া কাট। 

ঘি চড়াও। আলুগুলি কষিয়া উঠাও এখন ইহাতে লঙ্গ ছাড় । 
তারপরে কিমা বাগানে মশলা ছাড়। লাল কর। এবারে মাংস 
ছাড়। মাংম কষিতে ২ বেশ জাল হইয়া অপ্গিলে মাংস গুলি 
চারিধারে গোপণ করিয়া ঠেলিয়া দি মাঝখানে মকদা দাও। 
ময়দা নাড়িয়। লাল কর । তারপরে ইহাতে টোমাটো গুলি হাড। 


৯০৫৭ সপ্তবিংশ অধ্যাক্স। 


যখন টোৌমাঁটে! মাংসের সহিত বেশ মিশিয়া যাইবে তখন জল 
দিবে। আলু ও নুন দিবে । জল মরিয়া গেলে, রস বসা থাকিলে 
নামাইবে। 


১০৩৩। মুরগীর আইরিশ ফট, 


77505 


উপকরণ।--একটা মুরগী, আলু ছয়টা, দুধ তিন ছটাক, দার 
চিনি ছুয়ানি ভর, লঙ্গ চার পাঁচটা, তেজপাতা! ছুখানা,, সেলেরির 
পাত ছয় সাতটা, জল প্রায় একসের, হন প্রায় দিকি তোল!, 
পেয়াজ চারিটা, ময়দা আধ তোলা? 

প্রণালী ।_মুরগী সাফ করিনা! বার টুকরা কাট। মোটা চাকা 
কাট। পেঁয়াজের খোস। ছাড়াইয়া আস্ত রাখিধা দাও। 

হাড়িতে আধসের জল চড়াইয়া মুরগী ছাড়। মিনিট দশ 
পনেরর ভিতরে ইহার গাদ উঠিলে হাড়ি নামাইয়া ফেলিবে। 
জল ঝরাইয়া মাংস ধুইয়া! ফেলিবে। আবার আধসের জল 
দিয়া মাংস চড়াইন়্া দিবে। এখন ইহাতে আলু, পেয়াজ, গরম 
মশলা সেলেরি, পাতা অব ছাড়িবে। তারপরে নরম আচে 
বসাইয় দিবে! প্রার তিন কোয়ার্টার নরম আচে রাখিয়া দাও, 
তাহা হইলে দেখিবে মাংস খুব নরম হইয়া গিগলাছে অথট মাংস 
গুলি বেশ আন্ত রহিয়াছে। নামাইবার আগে ছুধে ময়দা গুলিফা 
ইহাতে ঢালিয়! দিবে। ছু তিন মিনিট ফুটিলেই নামইয়। ফেলিবে। 
ইহ! যত দমে রাখিবে তত ভাল হইবে। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১৫৮ 


কেধল মিদ্ব করিবার প্রণালীতে আইরিশ-্র হাঁড় গুলা অবধি 
নরম হইয়।বায়। 





১০৩৪। পাইয়ের জন্য ১ 


29 


উপকরণ ।--মুরগী একটি, শাদা গোল এক সমান ছোট 
পেয়াগ আটটা, আলু গারিটা, ময়দা আধ তোলা, লঙ্গ চারিটা, 
ছোট এলাচ একটা, জায়ফল গু'ড়! ছুয়ানি ভর, সস আধ ছটাক» 
নুন প্রায় ছয়ানি ভর, ঘি দেড় ছটাক, জল আধ সের, গোলমরিচ 
গুঁড়া পিকি তোল!, বাগানে মশল। ছু চার ডাল। " 

প্রণালী।_মুরগী আট টুকরা কাট। শাদা গোল পের়াজ 
ঠিক এক সমান দেখিয়া আনিবে; ইহার খোসা ছাড়াইয়।: আস্ত 
রাখ। আলুর খোপা ছাড়াইয়া আড়ে আধখান! করিয়া কাট। 

হাড়িতে ঘি চড়াও। আলু কষ। বেশ বাদামী রং হইলে 
উর্ঠাইয়া ইহাতেই পেঁয়াজ ছাড়। পেয়াজের উপরের গা লাল 
হইয়া কুচকাইয়া অ।সিলে উঠাইয়া ফেলিবে। 

এখন এই ঘিয়ে আস্ত গরম মশলা ছাড়। সাত আট মিনিট 
লাল করিনা কষ। তারপরে মাংস চারিধারে গোল করিয়! সরা" 
ইয়া মধ্যস্থলে ফাক কর। .এইথানে ময়দ! দাঁও। ময়দা বেশ 
তামার রংএর মত.লাল কর। এখন মাংস ইহার সহিত মিশাইস্া 
ফেলিয়া জল ঢালিয়! দাও । বাগানে মশল! ছাড় । হুন দাও) মিনিট 
বার চৌদ্দ মাংস সিদ্ধ হইলে পর আলু ও পেয়াজ দিবে । আরে। 


১০৫৯, সপ্তরিংশ অধ্যায়। 


মিনিট দশ সিদ্ধ হইলে পর, এবং যখন দেখিবে গ্রেভি.ও বেশ গাঁ 
হইয়া গিয়াছে সস, জায়ফল গুড়া, গোলমরিচ গুঁড়া দিয়া একবার 
নাড়িয়া নামাইয়৷ ফেলিবে? 





১০৩৫ | হ্যারিকট মটন। 
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উপকরণ ।-_ভেড়াপন গলার মাংদ তিন পোয়া, গাজর ছ্‌ইটা' 
শালগম একটি, পেঁয়াজ তিন্টী, হন প্রায় আধ তোলা, হার্ভি 
সয় প্রায় আধ ছটাক, জল এক সের, গোলমরিচ গুড়া সিকি 
তোলা। 

প্রণালী।_ মাংসের রগাদি সাফ করিয়। খণ্ড শ্নাইস কাট। 
গাজর ও শালগম পাশার অ।কারে চারকোন1 করিয়! .কাট। 
পেঁয়াজ মোট! চাকা কাট। 

ফাইংপ্যানে ঘি বা চর্্ি চড়াও। মাংস ছাঁড়। সাত আট. 
মিনিট নাড়াচাড়। করিয়া অল্প লাল রংএর কষ! হইলে উঠাইবে।. 
তারপরে ইহাতেই পেয়াজ, গাজর ও শালগষ ছাড়। পাঁচ মিনিট 


নাড়াচাড়া করিয়া নামাইয়! ফেলিবে। এগুলি আর লাল করিনা 
ভাঞ্সিবার দরকার নাই । 


এবারে একটি প্যান আন। নীচে মাংস সাজাইয়া রাখ। 
তাহার উপরে শবজী রাখ। ইহার উপরে জল দ্াও। প্রা মিনিট 
কুড়ি টগবগ করিয়া! ফুটি তে দিবে। ইহার উপরে যে সকল ঘি বা 
চদ্দি ভাপিবে মাস্তে আস্তে সব উঠাইয়া ফেলিবে। তারপরে হাড়ি 


জামিফ ও নিরামিষ আছার | ১০৬৩ 


প্রায় ছুঘণ্টা পরে তবে আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইবে। খাইতে দিবার 
অ্গে ইহাতে নুন, গোঁলমরিচ)গুড়া ও সদ দিবে । একবার গরম 
করিয়৷ লইয়া তারপরে গাড়া ডিশে ঢালিয়া দিবে। 

হাড়ি যখন উনানের ধারে রাখিবে মাঝে মাঝে হাড়ি ঘুরাইসা 
দিবে। এক একবার ঝাকড়াইয়। দিবে যাহাতে নীচে না লাগিয়া 
যায়। এরকম ই, প্রস্তুত হইতে প্রায় আড়াই ঘণ্টা, তিন ঘণ্টা 
পর্য্যন্ত সময় লাগিবে। 





১০৩৬।  মটনের আইরিশষ্ট, | 


০৩2 


উপকরণ ।--শিররড়ার পাশের মাংস ভিন পোয়া, আলু 
একসের, বড় শাদা পেয়াজ তিনটী, গোলমরিচ শুঁড়। আধ তোলা, 
হন প্রায় দশ আনি তর, জল দেড়সের। 

প্রণালী ।-_-মাংসের চর্বি ও রগাদি সাফককরিয়া বড় খণ্ড ৭ণ্ড 
করিয়া কাট। আলুর খোদ। ছাড়াইয়া আধ খানা করিয়! কাঁট। 
পেঁয়াভ মোটা চাকা! কাট। 

একটি ষ্টপ্ানে মাংস গুলি আধসের জল দিয়া চড়াইয়া দাও । 
ইহ্থার ষেগাদ উঠিবে ভাল করিয়া সব গাদ উঠাইয়া ফেলিবে। 
এবং পনের মিনিট মাংস খুব ফুটাইয়া লইবে। তারপরে নামাইয়া 
ইহার জল বারাইয়া একবার ধুইয়া লইবে। 


আর একটি ইংপ্যান আন। ইহাতে প্রথমে একশ্রেণী আলু, 
সাজাও তাহার উপরে এক থাক মাংস রাঁখ। এই প্রকারে আল 


১৯৬১ সগ্ুবিংশ অধ্যাস 


ও মাংস ক্রমাগত থাকে থাকে রাখ। ষব উপরে বেশী করিয়া 
আলু দিবে পে়্াজ দিবে । তাহার উপরে নুন ও গোলমরিচ ছড়া" 
ইয়া দাও । এখন ইহার উপর হইতে আল না ঢালিয়া পাশ হইতে 
জল ঢালিয় দ্বিবে। হাড়ির মুখ ভাল করিয়া চাকিয়। দাও। হাড়ি 
দমে বসাও। মাঝে মাঝে হাড়ি হিলাইয়া দিবে। তাহা ন। হইলে 
নীচে আলু লাগিয়া যাইতে পারে। ইহা মোলায়েম করিয়া 
গিদ্ধ হইতে প্রায় সাড়ে তিন ঘণ্ট| সময় লাগিবে। 





১০৩৭। মটন চপ। 
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. উপকরণ ।--ভেভীর কটিদেশের মাংসের চপ ছয়খানা, গোল- 
মরিচ গুঁড়া আধ তোলা, নুন তিন আনি ভর, মাখন আধ ছটাক, 
ঘি ব1 চর্বি আধ ছটাক 1 

প্রণালী 1--আধ্বঘং লঙ্গ! করিয়া চপ গুলি কাট। ইহাতে 
পাঁজরের যে যে লম্ঘ। হাড় থাকে সে গুলি এক আঙ্গুল সমান লম্বা 
রাখিয়া! বাকী সবটা কাটি ফেলিবে। ছোট ছোট যে সকল চর্বি থাকে 
সে গুলি কাটিয়া ফেলিবে। কেবল মাংসর গ।য়ে যে চর্বি থাকিবে 
তাহা রাখিয়া দিবে। কাবার জন্য চপের গড়নও ভাল হুইবে। 
প্রত্যেক চপ অল্প নোড়! দিদ্কা থেঁতলাইয়। সমান করিয়া লও | 
এবারে শ্রীলদানী আনিয়া উন্যানে চড়াও । শ্রীলদানির সিকি 
শুলিতে প্রথমে অল্প ঘি লাগাইয়া দাও। তারপরে চপ ইহাতে 
বাখিবে। তাহ। হইলে মাংসেতে আর দাগ লাগিবে ন। মাস জমাগত 


আমিব ও নিরামিষ,আহায়। ১০৬২ 


উ্টাই পাল্টাইয়া দিবে । বেশ তামাটে রংএর শাল হইয়া 
আসিয়াছে দেখিলে নামাইবে। একটি গরম জলের ডিসে ব্রাধিয়া 
তারপরে প্রত্যেক চপে গরম গরম মাখন মাখাইয়! দিবে। অব 
উপরে নুন ও গোলমরিচ গু'ড়া ছড়াইয়! দিবে। 


অনুপ্রাশন।__ইহার সহিত আলুসিদ্ধ, সীম, বরবটা, কলাইগুটি 
সিদ্ধ দিবে। 


১০৩৮। পাতিহাসের দমপক্ত। 


8. 
শা৫০৫শাশি 


উপকরণ ।__আলু ফোলটা, একটা! মোট! চর্বিওয়ালা পাতিষ্ঠাস, 
হুন আধ তোলা, গরম মশলার গুড়া সিকি তোলা, গোলমরিচ গুড়া 
ছুয়ানি তর, ঘি সাতকাঁচ্চা, শুক্লালঙ্কা দুইটা, -আদা দুই তোলা, লঙ্গ 
পাঁচটা, কিমমিস আধ ছটাক, বাদাম যোলট! তেতুল দেড় তোলা, 
জল তিন গোয়া, দারচিনি আধ তোলা, ছোটএলাচ ছুটি, শঙষ 
দশটা, তেঁতুল দেড় কীচ্চা। 


প্রণালী ।-_হীঁসের পিঠের হাড়, পাঁজরের হদিকের হাড় সব 
বাহির করিয়! ফেল। গলা মূড়। কাটিকস! ফেলিবে। কিন্তু ইহার 
" ছালটী মাংসের সহিত সংলগ্ন বাধিয়া দিবে। কাটিয়া! ফেলিবে না। 
ভান্কার হাড় ছুটিও থাকিবে, কাটিবে না। বুকের চামড়ার 


৪৯৬৩ সপ্তবিংশ অধ্যায়! 


- ভিতরে হাত প্রবেশ করাইয়! পায়ের দুদিকের চামড়ার গর্ত কর। 
পায়ের কবজী ভাঙ্গিয়া & গর্ভের ভিতরে ইহ! প্রবেশ করাইয়া 
দাও। 

চারিটা আলু সক্কু সরু কুচি কর। একটি পেঁয়াজ ও কাচালস্কা 
কিম! কর। মেটে কুচি কাট। গিকি তোলা দারচিনি, একটি 
ছোটএলাচ, চার্ট লঙ্গ একত্রে ট্র'ড়। করিয়া রাখ। 

এখন আলু কুচি, পেঁয়াজ ও কাচ! লঙ্কা কুচি, মেটে কুচি, 
ছুয়ানি ভর গোলমরিচ গুঁড়া, ছুয়ানি ভব গরম মশলার গুড়া, 
ছুঝ্ধানি ভর নুন, ঘি আধ কীচ্চ। সব একত্রে মাখ। এই পুর হইল। 
হাসের ভিতরট। ভাল করিয়া ধুইযা এই পুর ভিতরে ভর। 
হাসের গলার চামড়া এবং নীচের চামড়া ভাল করিয়া সেলা্ট 
করিয়া দাও। 

ছটা গুরুলস্কা, আদা ছুই তোনা, একট। বড় পাটনাই পেয়াজ 
পিষিয়া রাখ। বাকী আলু গুলির খোস। ছাড়াইয়! আস্ত রাঁখ। 

একটি হাড়িতে হাসটা রাখ। দেড় ছটাক.ঘি, বাঁটা মঞলা, 
সিকি তোল! দারচিনি, পচ ছয়টী লঙ্গ, একটি ছোটি এলাচ, গ্রায় 
ছয় আনি ভর মুন হাঁড়িতে রাখিয়া টাকিয়া দাও; এবং উনানে 
চড়াও। মাঝে ২ উপ্টাইয়া দ্িবে। কখন বা লোহার কীটা দিদা 
বিধিবে। হান কষিম্না খুব লাল কর। দ্বাগ লাঁখিলে জল দিয়া 
দিয়া কষিবে। কষিতে কিতে প্রায় দেড় পোয়। জল খাওয়াইবে । 


প্রায় তিন কোর্মার্টার পরে জল ও আলু দিবে। আলু কষ! 
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আঙিয ও নিরামিষ আহাকি। ১৯৬৪ 


দিয়। ড/কিয়া দীও। আলু ও মাংস ভাল রকম দিদ্ধ হইলে তেঁতুল 
খুলিয়া দিবে । আরো দেড় পোয়া জল দিবে। মিনিট দশ ফুটিয় 
ছল মরিয়া আসিলে, তবে নাঁমাইবে । 


১০৩৯। বিটপালৎশাকের এফাঁৎ। 


শ্াত০পশি 


উপকরণ।--কিম] মটন একপোক্ষা, বিটপান্গং শাকের বড় বড় 
পাতা আঠারটা, পেঁয়াজ দশ বারটা, সেলেরি তিন চার ডাল, আদা 
একতোলা, আত্তপ চাল সওয়! ছটাক, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ: 
তিন চারটা, ছোট এলাচ 'দুই তিনটা, গোলমব্রিচ গুড়া মিকি 
তোলা, কাচা লঙ্কা চাঁরিটা, নুন প্রায় সিকি তোলা, ঘি প্রায় আঁড়াই 
ছটাক, দই আধ পোয়া, জল আড়াই পোয়া, তেতুল এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।- দারচিনি, লগ ও ছোট এলাচ গুঙগি গু'ড়াইয়া রাখ । 
আতপ চাল গুলি ধুইয়া ভিজাইয়া রাখ । 

গ্নচ ছয়টী পেয়াজ, তিন চার ভাল সেলেরি। আদা এক তোলা, 
একত্রে কিমা করিয়া রাখ। ভাভ্িবার জন্য আরো পাচ ছয়টী 
পেয়াজ আলাদা! কুচাইয় রাখ । কাভালঙ্ক! কক্ধটী কিমা করিয়া 
বাথ। িটপালমের পাতা হইতে বৌট। গুলি কাটি আলাদ! 
বাখ। এই কৌটাগুলি কুচাইয়া রাখ । পাতা গুলি ধুইয়া রাখ। 


১৯৩৫ সপ্তবিংশ অধ্যায়। 


একটি হাড়িতে পাঁচ ছটাক জল চড়াইয়া তাহাতে এই পাতা 
খুলি সিদ্ধ করিতে দাও। জল যেমন ফুটিতে আ'রম্ত হইবে অমনি 
নামাইবে। কেবল ভাপান মাত্র। যে গুলিতে রার্ন| মোথ। হয় সে 
গুলির ছোট ছোট পাতা হয়) আন যে গুলিতে রাঙ্গা মোথা হয় না 
সে গুলিতে বড় বড় পাতা হয়। 


এইবারে মাংস মাথ । কিমা মাংসে কিম আদা, পেঁয়াজ এবং 
বাগানে মশলা, গরম মশল| গুঁড়া, গোলমরিচ গুড়া, আধ কীচ্চা 
ঘি, ভিজান আতপ চাল গুলি, কিম! ক্কাচা লঙ্কার অর্ধেক ট্‌কু, 
আধ তোলাটাক হন সব একত্রে মাখ। এই পুর হইল। 

এখন এক একটি পাতার ভিতরে এই পুর ভরিয়1 পাতাগুলি 
গুড়াইয়৷ লম্বা ভাবে মুড়িয়া রাখ । এখন ঘি চড়াইয়! দোল! গুলি 
একে একে ভাজিয়া উঠাও। 

যে অবশিষ্ট দি খাকিবে তাহাতেই কুচি পেয়াজ ছাঁড়। আঁধ. 
তাজ৷ হইলে ইহার উপরে এক ছটাক দই ও নুন দাও। দয়ের রং 
লাল হইয়া আসিলে বিটের কৌটা কুচি এবং অবশিষ্ট কিমা কাচা 
লঙ্কা ছাড়িয়া কষ। এগুলি লাল হইয়! আসিলে আবার আর এক 
ছটাক দই দাও। ইহা কষ হইলে এক ছটাক জল দাও। তার 
পরে একপোয়| জলে তেঁতু গুলিয়। ঢালিয়া দাও । ফুটিকা উঠিলে 
দোল্স! গুলি ইহাতে ছাড়। হাড়ি টাকিয়া রাখ । পাতার ভিতর- 
কার চাল দি্ধ হইয়া গেলেই নামাইগ্া রাখিবে। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১৪৪৬ 


১০৪০। বাধাকপির এফাঁত। 
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উপকরণ।-_বীধাকপি একটি, কিমা মাংদ এক গোয়া, আতপ 
চাল সওয়া ছটাক, পেয়াজ প্রায় দেড় ছটাকসেলেরি তিন চার ডাল, 
আদা এক তোলা, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ ভিন চারিটা, ছোট 
এলাচ ছুইটি, গোলমরিচ খসড়া সিকি তোলা, কীচীলঙ্কা তিন 
চারিটা, হুন প্রায় পোন তোলা, ঘি তিন ছটাক, দই আধ গোয়া, 
জল প্রায় দেড়সের, তেঁতুল এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--দারচিনি, লর্গ ও ছোট এলাচ গুলি গু'ড়াইয়া রাখ । 
আতপ চাল গুলি ধুইর়। ভিজাইতে দাঁও। পাঁচ ছয়টী পেয়াজ, তিন 
চারডাল সেলেরি, এক তোলা আদ। একত্রে কিমা করিয়া! রাখ। 
ভাজিবার জন্য আরো পাঁচ ছঃটা পেঁয়াজ আপাদা| কুচাইয়া রাখ। 
কীচ। লঙ্কা! কয়টী কিম! করিয়া রাখ 

আধ সের জলে তেঁতুল টুকু ভিজাইয়া রাঁখ। 

এবারে বাধাকপি আনিষ়! তাহার উপরের ছু চাঁরিটা পাঁকা পাঁতা 
যাহ! থাকিবে খুলিয়। ফেল। তারপরে ঝৌটার কাছে ছুরি দিয়া 
একটু একটু দাগ দিয়া পাতা গুলি একটি একটি করিয়া খুলিয়া 
ফেল। ছুরি দিয়া না কাটিয়া হাত দিয়া টানিতে গেলে, কোনট! 
ছি'ড়িয়া যাইবে কোনটা ব। ভাল বাহির হইবে। ইহা হইতে 
ভাল দেখিয়া কুড়িটা পাতা গুণিয়া লও। জল দিয়া ধুইয়া রাখ। 
হাড়িতে প্রায় একমের জুল চড়াইয়া দাও! জলের ধোৌঁয়! উঠিলেই 
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১০৬৭. সপ্তবিংশ অধ্যাক়্। 


এই প্াত। গুলি একটির উপর একটি করিয়া ছাড় এবং স্টাড়ি ঢাকিয় 
বাখ। মিমিট দশ পনেরর ভিতরে এগুলি বেশ ভাপিয়া উঠিলে 
হাড়ি নামাইয়া ফেলিবে। 


এবারে মাংস মাখ। কিম! মাংসের রগাদি বাছিয়া ফেল। তার 
গরে এই মাংসের উপরে একে একে কিম। আদা, পেঁয়াজ ও বাগানে 
মশলা, গরম মশলার গড়ার অর্দেক টুকু, গোলমরিচ গুড়া সক 
টুকু, আধ কীচ্চ বি, ভিজান চালের জল ঝরাইয়া সেই চাল গুলি 
কিমা কাচা লঙ্কার অদ্ধেক টুকু, গ্রায় সিকি তোলা নুন এই গুলি 
সব একত্রে মাথ। তারপরে হাড়ি হইতে একটি একটি কপিপাত 
বাহির করিয়া লম্বা করিয়া খানিকট1 মাংস দাও । তারপরে ইহ 
খুটাইয়া যাও । এই প্রকারে সবগুলি কর। এই মানে প্রায় ফোল . 
সতেরটা এফাৎ হইবে । আর বাকী সিদ্ধ পাতা গুলি কুচাইয় 
আলাদ! রাশিয়া দাও । 

ফাইপ্যানে আধ পৌয়া বি চড়াও। ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে 
একটি একটি করিয়া এফাৎ ছাঁড়িবে কিন্ত যে দ্বিকে যোড়া 
শেষ হইয়াছে দেই মুখের দিক নীচে বাঁধিয়া ছাড়। তাহ হুইলে 
প্রথমেই প্র মুখটা বন্ধ হইয়া যাইবে আর খুলিয়া যাইবে না; ক্রমে 
জমে ঘুরাইয়। দাও। বব দিক লাল হইয়! ভাজা হইলে পর ইহা 
নামাই ফেলিবে। তার পরে একেবারে ছ তিনটা করিয়া ছাড়িবে। 
মিনিট দশ পনেরর ভিতরে যবগুলি ভাজ। হইগ্া যাইবে ।, এবারে 
যে ভাজ! খাকিবে ভাহাতেই বাকী বিটুকু ঢালিয়া দিয়া কুচান পেয়াজ 
ছাড়। লাল হইস্স| আগিলে তাহার উপর এক ছটাক দই ঢালিয 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১৯৬৮ 


স্কীও। ছুতিন মিনিটের মধ্যে ইহার জল মবিয়া গিয়। বেশ লাল 
হইয়া আসিলে কুচাঁন কপিপাতা ও বাকী কাচা লঙ্কা কুচি ছাঁড়। 
+এগুনি নাড়িয়া চাড়িয়া অবশিষ্ট এক ছটাক দই দাও। আবার 
বেশ লাল করিয্পা। কধিয়া তেতুল গোলা জল ইহাতে ঢালিয়া দাও। 
ছিবড়া ফেলিয়া দিবে। প্রায় আথ ভোলা হন দাও। জল ফুটিয়া 
উঠিলেই একে একে এফাৎ|গুলি ছাড়িয়! টাকিয়৷ দাও) মিনিট 
কুড়ি পঁচিশ পরে খুলিয়া দেখিবে ইহার জল মরিয়া গিয়াছে 
আর চাল গুলি বেশ ফুলিয়া উঠিয়াছে, তখন নামাইয়৷ একটি পাত্রে 
একটি একটি করিয়৷ মাজাইয়া তার পরে ইহার উপরে গ্রেভি ঝা 
ঝোলটাও ঢালিয়া দিবে। 
১০৪১। পেপার পট। 


১০05 








উপকরণ।__পর্ক বা বরাহ মাংস এক পোয়া, মটন আধসের, 
জল দেড়সের, নুন আধ ভোলা, কেটচাপ ছুই কীঁচ্চা, কাচা লঙ্কা 
ছটা, চিনি দেড় তোলা । 

গ্রণানী ।-_বরাহ মাংস এবং মটন টুকরা টুকরা করিয়া কটি! 
তিন পৌয়। জল দিয়] সিদ্ধ করিতে চড়াও । সুন দাও। এক কোয়ার্টার 
খুব টগবগ করিয়া! ফুটিতে দাও। তারপরে নাঁমাইয়া নরম আচে 
চড়াইয়া'দিবে। আরো মিনিট পনের পরে যখন অন্প দিদ্ধ হইয়া 
আসিবে, তখন কেটচাপ ও কাচা লঙ্কা দিবে। চিনি দাও এবারে 
কাম চ াউ। বিয়া? সিছ ভইতি দাও । আদসেরটাক জল থাকিলে 


১০৬৯ ১ সঞ্ডবিংশ অধ্যায় ।. 


গর ইহা উনানের পাশে রাখিয়া দিবে। বরাবর ইড়ির মুখ একভাগ 
ডাকিয়া তিনভাগ খুলিয়া রাখিবে। সবশুদ্ধ প্রায় তিন ঘণ্ট| দময় 
লাগিবে। ইহ! আমেরিকাবাসীদের খাদ্য। 





১০৪২। চওষও। 








রে 

উপকরণ ।--মাঁংস এক পোয়া, আদ! এক তোলা, ঘিধঁক 
ছটাক, দেলেরির গাঁছ একটী, পেদ্াজ এক ছটাক, শসা একটি, 
জল এক ছটাক, নুন আধ তোল! । 

প্রণালী ।--মাংস সরু সরু কাটিয়া রাখ। পেঁয়াজ লম্বা কুচি 
কাট। আদ!| ছেঁচিয়া রাখ। সেলেরির ডাটা আলাদ! কাটিক্না 
রাখ। আর সেলেরির গোড়ার ছিলকা1 ছিলিয়৷ ছেঁচিয়া রাখ। 
শসার ফালি কাট। 

ঘি চড়াও । আদ পেঁয়াজ ও মেলেরির গোঁড়া ইহাঁতে ছাড় । 
অল্প লাল হইয়! আদিলে মাংস ছাড়। মাংস বেশ লাল করিয়া 
শন] ও সেলেরির ডাটা ছাড়। জল ওনুন দিয়! ঢাকিয়! দাও। 
ছু একবার ফুটিয়। উঠিলে নামাইবে। 





১০৪৩। হাস। 
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উপকরণ ।মজ্জীগলা হাড় সমেত মাংস আধ পৌঁয়া, ঘি 


মটিপতির টির, মিজি, [হিশিরিন ক্র রি 2 তি 


আমিষ ও নিরাগিষ আছার। ১০৭৬ 


ধাধাকপির. ভিতরের শাদা অংশ খানিকটা, হ্ুন সিকিতোলা, 
গোলমরিচ গুড়া ছুয়ানি ভর, জল আধসের। 

প্রণালী 1 আলু আধখানা কাট । কীধাকপির ভিতরের শাদা 
পাতাগুলি আলাদ|! আলাদা কর। পেয়ান্ লম্বা কুচি কাট। মাংস 
ডুম! ডুমা! কাট। কাচা লঙ্কা! চিরিয়া রাখ । 

ঘি চড়াও । "আলু লাল করিয়া উঠাও। পেঁয়াজ লাল করিয়। 

,মাংস ছাড়। ইহাও বেশ লাল করিয়া কহিয়। জল দিবে। ! গুন ও 

কাচা লঙ্কা ছাড়। প্রায় পচিশ মিনিট পরে মাংস দিদ্ধ হইস্স! গেলে 
পর আনু ও বাঁধাকপি ছাড়িবে। সব ভালরকম সিদ্ধ হইলে 
নামাইবে। মাংস সিদ্ধ হইস্স! গেলে হাড়ি উনানের ধারে রাখিয়। 
দিবে। তাহা! হইলে দমে মাংস আরো! নরম হইয় যাইবে। ইহার 
আশ্বাদও ভাল হইবে। 


১০৪৪) মটনের ডবল। 
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উপকরণ ।-_রাই এক কীচ্চা, দই আধছটাক, মটনের কাধের 

ংস তিন পোয়া, ছেটি পেন্সাজ আধ ছটাক, গোলমরিচ গুঁড়া 

ছুয়ানি ভর, কাঁচাঃ লঙ্ক! ছুইটা, বাগানে মসলা তিন চার ভাল, 

দির্কা এক ছটাক,কবড় পেঁয়াজ আধ পোয়া, ঘি আধ পোয়া, জল 
এক সের। 

প্রণালী ।--আধ ছটাক পেগাজ কিমা কর। কীচা লঙ্কা! ও 

++ হ্ামাল। ভিত? কব । এবার দউয়ে বাই, গৌলখারিচ ডা 


৪ 


১০৭১ সপ্তবিংশ অধায়। 


কিমা। পেজ, কিমা কীচা লঙ্ক! ও বাগানে মশলা যিশাও । বড় 
'পেঁাজ চাক। কাটিয়া রাখ। 

মাংস ডুমা ডুম! করিয়া কাট। 

ঘি চড়াও। মাংসছাড়। বেশ লাল করিয় কষ। কষিতে 
ফিতে প্রায় তিন পোয়া জল ইহাতে খাওয়াইতে হইবে। এই 
কষাতেই মাংস প্রায় সিদ্ধ হইয়া! যাইবে । তারপরে এই মিশান 
মশলা ইহাতে ছাড় এবং নুন দাও । বেশ মাখ-মাথ হইলে চাকা! 
কাট! পেঁয়াজ :ইহাম্ম উপরে ছড়াইয়! দ্রবে। হাড়ি হিলাইয়ি 
নাড়। তারপরে আধ পোয়া জল দাও। এই জল মরিয়! রসা- 
রস! থাকিতে নামাইবে। 


স্পট শী 


১০৪৫।  মটন রোষ্ট। 
(দ্বিতীয় একার।) 
7502 

উপকরণ।-__মটন দেড় পোয়া, জল তিন পোয়া, সুন সিকি 
তোলা, ঘি এক ছটাক, আলু চারিটা, পেঁয়াজ চারিটা। 

প্রণালী।__মটন প্রথমে তিন পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াও । চার কোর্ার্টার সিদ্ধ হইলে পর (ইহার মধ্যে মধ্যে 
ক্রমাগত উপ্টাইয়৷ পাণ্টাইয়া কাটা মারিবে ।) সন দাও। তারপরে 
আরো এক কোয়ার্টার দিদ্ধ হইলে ঘি দাওখখী আস্ত আলু ও 
পের ছাড়িবেখ খুভ্তি দিয়া নাড়াচাড়া কর। ঘি দিবার প্রায় 
এক কোয়ার্টার পরে আলু, পেয়াজ ও মাংস সব দিবে। বেশ সিদ্ধ, 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১০৭২ 


হইলে'পর একটি পাত্রে উঠাইয়' রাখিবে। এখন এই হাড়িতে 
এক ছটাক জল দাও। হাঁড়ির ভিতরে যে দাগ লাগিয়াছে খুত্তি 
দিয়া ঘষড়াইয়া এই জলের সহিত গুলিয়৷ দাও। এইটা রোষ্টের 
সস হইল। মাংসের উপরে এই সসটা ঢালিয়া! দিবে! 


খাইতে দিবার সময় স্লাইস শ্নাইস করিয়া কাটিয়া খাইতে দিবে) 


১০৪৬। মুরগীর পাইয়ের জন্য ফট 
(দ্বিতীয় প্রকার।) 
০৮ 
উপকরণ।--মূবগী একটা, আলু চাঁরিটা, বড় পেয়াজ তিনটা, ঘি . 
এক ছটাক, আদা আধ তোলা, ছোট পে্জাজ তিনটী, ময়দা এক' 
কীচ্চা, তেজপাতা ছুটী, ছোট এলাচ একটা, লগ তিনটা, দারচিনি 
ছুয়ানি ভর, নুন আব তোলা, সস আধ ছটাক, সির্কা এক কাচ্চা, 
গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, জল দেড় পোর!। 
প্রণালী ।-_মুরগী আট টুকরা বানাও । আলুর খোস। ছাড়াইয়! 
আধখান| করিয়া কাট। বড় পেঁয়াজ আস্ত রাখ । 
আদ! ও তিনটা ছোট পেঁয়াজ বাটিয়। মাংসে মাখ। 
থিচড়াও। আলু লাল করিয়া উঠাও। পেঁয়াজ লাল করিয়া 
উঠাও। এবারে ষাঁংস ছাড়। লাল করিয়া কষ। দেড় পোস্া" 


জল দাও। মাংস আধ-সিদ্ধ হইয়া জালে আলু ও পেয়াজ দাও? 
মিনিট পনেরর মধ্যে সব দিদ্ধ হইয়া গেলে ময়দা, হুন, সদ ও সির্ক! 


১৯৩ অগ্ুবিংশ- অধ্যাক়, 


একত্রে গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়! দাও । মিনিট তিন পরে গাঢ় 
হইয়া আসিলে ঠিক নামাইবার আগে গোলমরিচ গুঁড়া দিয় 
নাড়িয়। নামাও। 


১০৪৭। শ্লাইশ-কাট। হাশ। 
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উপকরণ।--মাংস এক পোয়া, বি এক ছটাক, পেয়াজ ছুটী, 
বাগানে মশল! ছু তিনটা, গোলমরিচ গুঁড়া আধ তোলা, হুন তিন 
আনি ভর, মন্দা আধ কীচ্চা, জল আড়াই পোয়া। 

প্রণালী ।_মাংস শ্লাইস শ্লাইস করিয়! কাটিবে। পেরাজ ও 
বাগানে মশল! কিমা কর। 

ঘি চড়াও । কিমা মশলা ছাড়। আধ ভাজা করিদ্না মাংস 
: ছাড়। মাংস ভাল করিয়া ভাজিয়া জল দাও। প্রায় আধ খণ্টা 
পরে মাংস সিদ্ধ হইয়! গেলে এক ছটাক জলে ময়দ) পিয়া ইহাতে 
ঢালিয়া দাও। তারপরে হন ও গোলমরিচ গুড়া দিয়! নামও ॥ 
অল্প গ্রেভি থাকিবে । 











১০৪৮1 পোর্কের ৯ওটও। 
উপকরণ।-_পাকা শস। একটা, বরাহ মাংস এক পোয়া, সেঁলেরি 
পাগলি ছ তিন ডাল, ছোট পেয়াজ তিনটী, আঙ্লা এক তোলা, ময়দ! 


2 অস্ত ক 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১০৭৪ 


প্রণালী ।-শসার খোস! ছাড়াইয়া চারি ভাগে বিভক্ত কর। 
বাকা করিয়া শ্লাইস বানাও । ইহার বিচি ফেলিয়। দাও । 

মাংসের ছোট ছোট শ্লাইস কাট। পেঁয়াজ, সেলেরি ও পাঞ্সি 
কিম! কর। আদ! থেঁতলাইয়! রাখ । 

ঘি চড়াও। মাংস ছাড়; নুন এবং আদাষ্ট্চা দাও । হাঁড়ি 
ঢাকিয়া দাও। অল্প "ভাজ! ভাজা হইয়। আদিলে কিমা মশল! 
দাও। আবার ভাঙ্দিতে থাক। তারপরে ময়দ! দাও। নাড়া- 
চাড়া করিয়া জল দাও। জল ফুটিয়া উঠিলে শসা দাও। শসার 
জল বাহির হইয়া আবার ইহাতেই মরিয়া গেলে পর নামাইবে। 

চীন দেশবাসীদের ইহা! বড় প্রিয় খাগ্ত। 





১০৪৯। বাঁধাকপির চিমচিম। 
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উপকরণ।-__বীধাকপি সিকি খানা, জল তিন গোল্লা, মাৎস 
তিন পোয়া, তেজপাতা একটি, ময়দা সিকি তোলা, গোলমরিচ 
গুড়া আধ তোলা, পেয়াজ পাঁচটা, পার্সি চারি ডাল, সেলেরি 
হইগাছা, কীচালক্ক1 দুইটা, আদা আধ তোলা, ঘি এক ছটাঁক, 
নুন প্রায় পোন তোঁল!। 

প্রণালী।-_বাধাকপি কুচি কুচি করিয়া কাট । পাঁচটা পেয়াজ, 
পারনি চারিটা, সেলেরি ছুইটা, কাঁচালক্ক। দুইটা সব একত্রে কিমা 
কর। আদা আলাদা! ছেঁচিয়। রাখ । সেলেরির গোড়া আলাদ? 


নি £ - জ্কা রা 


১০৭৫ সপ্তবিংশ অধ্যায় 

মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট। 

আধ দের জল দিয়া বাধাকপি গুলি সিদ্ধ করিতে চড়াও । 
প্রাপ্ কুড়ি মিনিট পরে কপি সিদ্ধ হইয় গেলে ইহার জল ঝরাইর! 
রাখ। 

তি চড়াও। আগে আদা ছেঁচা দাও। আদা লাল হইলে 
সেলেরির গোড়া-ছেঁচা দিয়! ছু একবার নাড় তারপরে মাংস ছাড়। 
একটি তেজপাতা ও স্থুন দাও। নাড়িতে থাক। ছ তিন মিনিটের 
জন্য হাড়ি, ঢাকিয়া দাও। কিছু পরে ঢাকন। খুলিয়া আবার 
নাড়াচাড়া কর । - মিনিট পাচ কষিবার পর ইন্াতে কিম! মশলা 
নাড়িয়া দাও। আবার ঢাক। মাংস খালিকক্ষণ নাড়িয়া মাঝধানে 
একটু গর্ত কর। সেই গর্ে ময়দা দাও। প্রথমে ময়দা একটু লাল 
কর তারপরে মাংসের সহিত মিশাইয়। ফেল। এইবারে সিদ্ধ 
কপি দাও। এখন এক পোয়া জল দাও। গোলমরিচ গুড়! দাও। 
ছু তিনবার ফুটিলেই নামাইবে । 

ইহাও চীনদেশ বাণীদের প্রিয় ধাস্ত। 





১০৫০। রুইমাছের চিমাই। 


৫০৫ শী 


প্রণালী ।_কুইমাছের চিমাই ঠিক এই প্রকারে করিতে হইবে। 
কেবল মাছ কষিয়! আগে ইহার কীটাগুলি সব বাছিয়া ফেলিতে" 


হইবে। 


আমিফ ও নিরামিষ আহার। ১৭৬ 


১০৪১। সি-পাই। 
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উপকরণ মুরগী একটি, মটন আধ সের, আলু দশটা, ছোট 
পেক়্াজ চৌদ্টা, বাগানের মশল! তিন চার ডাল, আদা আধ তোলা, 
ময়দা এক ছটাক, জল তিন পোয়া, সির্কা হু কীচ্চা। ঘি ছুই ছটাব, 
হুন প্রায় দশ আনি ভর। 
প্রানী ।--দি-পাই প্রস্তত করিতে গেলে ছুই প্রকার মাংসের 
আবশ্তক। একট! মুরগীর সি-পাই, রাধিতে গেলে তাহার সহিত 
আধ সের মটন মিশাইক্স। রাধিতে হইবে। 
সুরগী সাফ করিয়া আট দশ টুকরা কাট । মটনও টুকরা টৃকর! ' 
কাট। এই সঙ্গে রাখিয়া দাও। আলু আধখানা করিয়। কাটিয়! 
রাখ। আটটা ছোট গোল দেখিয়া পাটনাই পেঁয়াজ ছাড়াইয়। 
আন্ত রাখ। 
বাগানের মশলা, ছয়টা ছোট পেঁয়াজ, আদ! সব কিম! করিয়া 
রাখ। 
একছটাক ময়দা জল দিয়া মাধিয়! চাঁরি আঙ্গুল চওড়াও তিন 
আঙ্,ল লম্বা! চারি কোণ! করিয়া ক্রাস কাটিয়। রাখ । ও 
ঘি চড়াও । আন্ত আলু গু পেঁয়াজ কবিয়া লাল কর। এগুলি 
'উঠাইয়া মাংস ছাড়। বেশ লাল হইয়া ঘি ছাড়িলে পর মাংস 
উঠাইয়া রাখ। এখন এই দিতে কিমা মশলা ছাড়। লাল হইয়! 
আমিলে পর ময়দা দাও। ময়দাও লাল হুই়া আদিলে তিন পোয়া 
জল দাও। তারপরে, ইহাতে মাংস, আলু ইত্যাদি ঢাপিয়া দাও । 


১০৭৭ সপ্তবিংশ অধ্যায় । 


এখন ক্রাস গুলা ইহাতে ছাড়। এগুলি ভাঁলরূপে লিদ্ধ হইফ্া 
গেলে নামাইয়। বাখিবে। 


১০৫২1 হাসের কাবাব । 
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উপকরণ হাস একটি, আলু ছুটী, পেঁয়াজ ছুট, বাগানের 
মশলা ছু তিন ডাল, সন আধ তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি 
তোলা, ঘি এক ছটাক, জল এক দের। 

প্রণালী ।-গরম জল করিয়। হীসের পালকাদি ছাড়াও । 
তারপরে চামড়া হইতে একটি একটি করিয়া খুটি বাহির কর। 
মধ্যে মধো আগুনে সেঁকিয়া উহার খুঁটি বাহির করিতে হইবে । 

এবারে ইহার পুর প্রস্তুত কর। হাসের মেটে, ছুটী আলু, 
ছুটী পেয়াজ, বাগানে মশলা এগুলি সব মিহি করিয়া কাট। 
তারপরে ইহাতে একটু হুল ও গোলমরিচ গুঁড়া যাখিয়া রাখ । 
এখন ইহা হাঁসের পেটের ভিতরে পুর ভর। হামের নীচের 
দিকের চামড়া ছুই পায়ের মধ্যস্থলে রাখিয়া! একটা কাঠি দিয়া 
বিধিয়! দিবে! 

হাড়িতে বি চড়াইয়া হাসে একটু নুন মাথিয়া। ঘিয়ে ছাড়। 
এখন উপ্টাইয়া পাণ্টাইরা লাল করিতে থাক। জলের ছিট( দিয়! 
দিয়া লাল.করিবে। ভাল রকম লাঁল হইলে পর বাকী সমস্ত জলট। 
ইহাতে ঢানিয়া দিয়া হাড়ি ঢাকিয়। দিবে । নরম তবাচে চড়াইয়। 
দ্াও। মাৎস বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে পর যদি জল বেশী থাকে 





আমিষ ও নিরাহিধ আহার । ১০৮ 


ভাঙ্চা হইল কেকা দিয়া দিবে। জলটা মরিয়া আবার ছিয়ের 
উপরে থাকিলে নামাইবে। 


১০৫৩। মটনস্টেক। 


শাাত02, 





উপকরণ ।_-রাংএর মাংদ তিন পোয়া, দই এক ছটাঁক, ছোট 
পেঁয়াজ ছুইটা, আদ! আধ তোলা, বাগানে মশলা ই তিন ডাল, 
গুন আধ তোল।, সির্ক। এক কীচ্চ, ঘি আধ ছটাক, জল এক 
ছুটাক, বড় পেঁয়াজ চারিটা, আলু চারিটা। ূ 

প্রণালী ।--ইহাতে তিন খানা ট্রেক কাট। হাড়ের চারিধারে 
ঘুরাইয়। ঘুরাইইয়। ছুরি দিয়া যাংস দাগ দেওয়ার মত করিয়। কাটি! 

২ যাও) তাহ! হইলে মাংস হইতে হাড় খুলিয়! যাইবে তখন হাড় 

বাহির, কিয়া ফেবিবে। ্ 

পেক্সীজ ও বাগানে মশলা কিমা কর। মাংদেতে দই, কিষা' 
মশলা, আক্কাক রদ, কুন, ফির্কা সবক মাঁধিরা ভিজাইজ্কা রাখ |, 
সারাদিন ভিজান থাকিকে। ঠিক খাবার সময় ভাজিবে। 

ফ্লাইগ্যাওন ঘি চড়াইয়া এক একখানা করিয়া লাল করিয়া হু 
এক-স্মাচসা দল দাও। তাহা! হইলে ফ্রাইপ্যানটা আর পুড়িয়া 
যাইবে না। জলটা শীর্পা করিয়া উঠ্সিলেই এটা! নামাইবে আর 
একটা চড়াইবে। 


৯০৭৯ অপ্তবিংশ অধ্যায়। 


অনুপ্রাশন।-_ইহার সহিত আপু: পেক়া্ সিদ্ধ করিয়া খাইতে 
দবিবে। 





১০৪৪ । ভুধদিয়! মটন চপ। 


পাত 0তশীসপীসপ 


উপকরণ ।--মটন এক সের, ছ্ছুন আধ তোলা, গোল মরি5 
স্কঁড়া আধ তোলা, দুধ আধ পোয়া, মাখন দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।__মটনে ছয়টা মোটা চপ বানাও । নোড়া দিয়া অক 
অল্প থে'তলাইড্! চেপটা কর। প্রত্যেকটার উপরে নুন ছড়াইয়। 
হাত দিপ্না চাপড়াইয়া রাখ। তার পরে গোপ মরিচ গুঁড়া দিয়া , 
চাপড়াইয়া রাখ। হধ লইয়! প্রত্যেকট!র চারিদিকে ছিটাইয়া দাও। 
একটা কাঠিতে একটা পাতল1 কাপড় জড়াও। ঠিক একট! 
তুলির মত প্রস্তুত কর। 

এবারে কাঠের কয়লার আগুগ কর। আগুণের উপরে চার্রি- 
দিকে চারিটা ই'ট রাঁখ। ইহার উপরে গ্রীলদানী বসাও। 
প্রথমে তিনটা চপ গ্রীলপানীতে তোষ করিতে দাও । সেই 
কাপড়ের তুপি করিয়া উহাতে একটু একটু মাখন মাধাও। 
এক পিঠ লাল হইলে জাবার আর এক পিঠে মাখন মাথাই! 
তোষ করিবে। এই প্রকারে মাংস বশ নরম হইয়া আমিবে, 
অথচ ভিতরে লাল থাকিবে তথন নামাইবে। এইরূগে বাকী 
[তিনখানোও করিবে । 


আমিষ ও নিরামিষ আহার! ১১৮৯ 
১০৫৫। হস কাবাব। 


(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
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উপকরণ ।-_একটী চর্বিগলা হাস, আলু পাঁচটা, পেয়াজ 
চারিটা। কীচালক্কা তিনটা, হন দশমানি ভর, সেলেরি পাস্সি 
ছডাল, গোলমরিচগু'ড়া ছয়ানি ভর, ঘি আধ পোয়া, জল এক 
পোয়া। টির 

সাফা করণ।--এক হাড়ি জল খুব ফুটাইয়া হাসটা & গরম 
জলে পায়ের দিক হইতে ডূবাও। হত দিয় রগড়াইয়া পালক 
খুলি উঠাও। আর মাঝে মাঝে গরম জলে ডুবাও। পালক 
উঠিয়া গেলে গলার উপরকার চামড়াতে লক্ব! করিয়া ছুরি দিয়া 
চিরিয়া দাও। তারপরে বৃদ্ধ ও অনামিকা অঙ্গুলি দ্বার! টানিয়া 
গলা হইতে চামড়া খুপিয়া ফেল। গলাটা কাটিয়া ফেল। গল! 
কাটিয়া যে গর্ত হইবে, তাহার ভিতরে অঙ্ুলি ঢুকাইয়া! উপরদিক 
হইতে কতকটা ত্বতরি বাহির করিষ্স। ফেল। তারপরে লেজের 
দিকে একটু কাটিয়া অবশি্ট সবটা টানিয়া বাহির কর। পাঁজরের 
ছই দিকে যে ছুইটা লাল ফাপড়া থাকে সে ছুইটাও আঙ্কুল দিয়া 
টানিয়। বাহির করিতে হইবে। হাসের পেটের ভিতর ভাল করিয়া 
যুইয়া ফেল। এবারে হাসের গায়ে বে জমন্ত খুঁটি থাকে একটি 
একটি করিয়া উঠাইয়া ফেলিবে। ভাল করিয়া ধোঁও। 


অনুবন্ধন।-_এখন হাটুর গাঁটের নীচের পা ছুটো কারক ফেল। 
কাকার কার চাড়া বন্যা মাটি ২৬১, এ ৮1৬৮ 


১০৮১ সপ্তবিংশ অধ্যার । 


হাঁটুর গাট রাংএর ভিতর দিয়া ইহার ভিতরে ঢুকাইয়৷ দাও) 
একটা গুণডু'চ বিধিয়া ইহার পা ঠিক রাখিয়া দিবে। 
: হাসের মেটে শ্লাইস শ্লাইস করিয়া কাট। চাঁরি পাঁচটি আঙ্গু 
গিপেট কাট। চারিটী ছোট পেয়াজ তিনটা কাচালক্কা ও বাগালে 
মশল! সব কিমা করিস্কা এই মেটের ও আলুর নাহিত মিশাও। 
ইহাতে এক এক চুটকি নুন ও ছুয়ানি ভর গোলমরিচ গড়া মিশাও। 
ইহাই পুর হইল। এই পুর এখন হাসের পেটের ভিতরে পুরিয় 
দাও; গলার ছাল ও নীচের দিকের ছাল সেলাই করিয়! দাও? 
প্রণালী ।-এইবারে একটি হাঁড়িতে হ্থাস রাখিয়া! আধ পোয়া 
ত্বিএবং এক ছটাক জল আর প্রায় আধ তোল। নুন দিয়া নরম 
আচে চড়াইয়। দাও। যতবার উপ্টাইয়। দিবে ততবার এপিঠ ওাঁগিঠ 
কাটা মারিবে। হাড়ি প্রায় ঢাকিয়। বাখিধে। মাঝে মাঝে অলস 
অল্প জল দিবে। হাস সিদ্ধ হইয়] গেলে পর থিক়্ের উপরে রাখিবে। 
এই ঘি বেশ লাল হুইবে। বরাবর নরম ত্বাচে করিবে । শেফে 
একবার তেজ আঁচ করিয়া দিবে। তাহা হইলে হাসের রুংটা যেশ 
লি হইবে। " 
প্রায় দেড় ঘণ্টা সময় লাগিবে। 


অনুপ্রাশন।--ইহার সহিত আলু খুব পাতলা করিয়া ভাজি 
দিতে হইবে। পাঞ্রি ভাজাও বেশ লাগে। ইহা ছাড়া নেবুর রম, 
শুরালক্কা গুঁড়া দিবে। 


আমিষ ও নিরাজিষ জাহার। ৯৮২ 


৯০৯৭ মটনের ভাজ! ই, | 
শ্পাশত0ঠাশািট 


উপকরণ ।-_ভেড়ার কাধের মাংস এক সের, আলু দরশটী, দি 
এক ছটাক, স্থুন আধ তোলা, ছোট পেঁয়াজ তিনটা, পাগ্রি ছু ডাল, 
সেলেরি ছোট ছু ডাল, জল পাঁচ পোয়া, সির্কা দেড় হটাক, চিনির 
রং আধ ছটাক, গোলমরিচ গুঁড়া এক চুটকি। 


: প্রণালী ।-_মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট। আলুর খোদা 
ছাড়াইয়। অর্দেক করিয়া কাট এবং জলে ফেল। 
পেয়াজ লঙ্বায় চার টুকর। কারয়া কাট। পাঞ্লি সেলেরি ছ্ব 
তিন ভাগে কাট । 


হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াইয়! আলু বাদামী রং করিয়! কিয় 
লও। তারপরে এ খিয়েতেই মাংস ছাঁড় এবং হন দাও । হাঁড়ির 
মুখ ঢাক। ক্রমে জল ইহাতেই মরিয়া গেলে পর পেয়াজ ও 
ৰাগানে মশল1 ছাড়িবে। মাংস লাল করিয়৷ কষা! হইলে পর তিন 
পোয়া জল দিবে। তারপরে প্রায় কুড়ি পচিশ মিল্লিট পরে এই 
জল মরিয়া গেলে আরো! আধ সের জল দিবে। আলু ছাড়িবে। 
এই জল মরিগ্া যখন এক পোয়। আন্দাজ ঝোল থাকিবে তখন, 
ইহাতে সির্কা দিবে। ছু তিন ফুট ফুটিলে চিনির রং দ্িবে। 
তারপরে তিন ছটাক আন্দাজ ঝোল থাকিলে নামাইয়! রাখিবে । 
নামাইবার ঠিক আগেই গোলমারচ গুঁড়া দিয়া নাড়িয়! নামাইবে 





১৮৩ সপ্তবিংশ অধ্যায় । 


২০৫৭ | আগা বেকন 1 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
২০১ 

উপকরণ ।--বেকন ছু সের, ডিম বারটা। 

প্রণালী ।-_বেকন পাঁতল| করিয়া অথচ যতটা বড় করিতে 
পার, করিয়। বার শ্লাইশ কাট । উপরের ছাল কাটিয়া ফেপিবে। 

আ্াইংপ্যানে এক এক বারে ছু তিন শ্লাইশ করিয়। বেকন রাখ। 
তারপরে ফ্রাইংপ্যান আগুণে চড়াইয়া দিবে। ছু ' তিনবার 
উপ্টাইর] পাণ্টাইয়া গরম জলের ডিশে সাজাইয়া রাখিবে। 
: মাঁংসতে যেন একটুও দাগ লাগিয়া ন! যাঁয়। 

এবারে ফ্রাইংপ্যানে গরম জল চড়াইক়া দাও। জল খুব 
ছুটিতে থাকিলে পর জলের উপরে চার দিকে চারিটা ডিম ভাঙগিয়া 
আলাদা আলাদা ছাড়িবে। যেন সহজেই আবার আলাদ! 
করিয়া লওয়। যায়। ফ্রাইংপ্যানে নামাইয়! কাত করিয়া জল 
ঝরাইজ়্া ফেল। এই জলের সহিত ইহার শাদা অংশ অপেকট! 
বাহির হইয়া যাইবে । সেগুল! বাহির হইস্স! যাইতে না দিলে ডিম- 
পোচ ময়ল| দেখাইবে। তারপরে এক একটি ডিম এক এফ 
্গাইন মাংসের পরে রাখিয়া! দিবে। ডিমের উপরে একটু মুন 
ও গোলমরিড গুঁড়া দিয়া দিবে। খাইবার সময় ছুইটা একত্রে 
উঠাইয়! লইতে হইবে । 

ইহ! চার পাচ মিনিটের মধ্যেই হইয়া যাইবে। 


পপ 


আমিষ ও দিরাদিব আহার।, ১০৮৫ 


১০৫৮। বেকন বয়েল। 





5০9£. 





প্রণালী --এক সের বেকন আনিয়। গরম জলে প্রাক আড়াই 
ঘণ্ট। ভিজাইম্বা রাখ । তারপরে ইহার ছাল ছাড়াইয়া আর আশে 
পাশে যে সকল খারাপ চর্ব্বি থাকিবে কাটিয়া ফেলিবে। 


এবারে হাড়িতে দেড় সের জল দিয় মাংস চড়াইয়া দ্াও। 
আস্তে আস্তে ফুটতে থাকুক। ইহার গাদ উঠিলে পর পরিষ্কার 
করিরা উঠাইয়া ফেলিবে। প্রায় তিন কোয়ার্টার মাংস আস্তে 
আস্তে সিদ্ধ হইলে পর উঠাইয়া লইবে। 

অনুপ্রাশম1--ইহার সহিত ফুলকপি, সীম ইত্যাদি শবজী গিদ্ধ 
. খাইতে দিবে। 





১০৫৯। হরিণের মাংসের অনুরূপে ভেড়ার মাংস। 
স্পা০ঠশিটী 


উপকরণ ।-_ভেড়ার পিছলা রাং ছু সের ওজনের একটা, পোর্ট 
ওয়াইন হু পাইণ্ট, মাখন এক পোয়া । 

প্রণালী ।-পিছল! রাং আনিয়া প্রায় তিন চাঁর ষণ্টা পোর্ট 
ওয়াইনে ভিজাইয়া বাখ। পাচ দশ গিনিট অস্তর ইহা ক্রমাগত্ত 
উপ্টাইয়া! দিতে হইবে। এখন একটি পাত্রে মাখন ও পোর্টওয়াইন 
ফেটাইয়া রাধ। গ্রীলদানীতে মাংস চড়াইয়া এই মাখন খানিক! 


১৯৮৪ . বশুবিংশ অধযা্ধ। : 


করিস! লাগাও আর রোষ্ট কর। প্রায় আধ ঘণ্ট] লাণিবে। 
তারপরে প্লাইস শ্লাইস করিয়া! কাটি! গরম জলের ডিনে সাজাইয়। 
দবিবে। র 

অন্ুপ্রাশন।এ_ইহারই গ্রেতি, টেপারি জ্যাম, গোয়াভা জেলী, 
মেক! জ্যাম দিয়! খাইতে দিবে। 





১০৬, 1 মটনের পিঠের মাংস রোষ্ট। 


উপকরণ 1-__পিঠের মাংস এক সের, রম্থুন চার কোর, চর্ষি বা 
ঘি আধ পোয়া, মন সিকি তোলা, জল পাঁচ পোয়া, সন দিকি . 
ধতোলা, অল পাঁচ পোয়া । 

প্রণালী ।--পিঠের মাংস গোল করিয়া জড়াইয়া দুদিকে দুইটা 
ছু'চ দিয়! বিধিয়া দাও। আধ সের জল দিয়া নরম আচে চড়াই 
লাও। রহুন দাও! এই জুল মরিয়া! গেলে পর ঘি দিয়া লাল 
করিবে। তারপরে বাকী তিন পোক্স। ছল নিয় দমে চড়াইয়া নাও । 
শেষে হন দিয়া দিবে। আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইলে থর গরম গরম. 
খাইতে দিবে । ূ ৃ 

অনুপ্রাশন।_ইহার সহিত কেপার সম, বেু9 ভাজা, 
ক্ন্কান্ব শবন্দী সিদ্ধ খাইতে দ্িবে। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১৭৮৬ 
*৬১।  মটনের স্থারিকট । 
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বউপকরপ।--ভেড়ীর গল! একটি, ময়দা এক ছটাক, ছোট ছোট 
'পাটনাই পেয়াজ বাটা, শালগম দুইটা, নুন প্রায় আধ তোলা; জল 
আড়াই পোয়া, ঘি আধ পোয়া, আলু ছয়ট।। 


প্রণালী ।_-গলা হইতে মাংস শ্লাইস শ্লাইস করিয়া কাট। 
গাংসের ছুপিঠে ভাল করিয়া ময়দা মাথাইয়া রাখ। 

পেমাজের খোপা ছাড়াইয়া আন্ত রাখ। শালগম স্লাইস কাটিগা 
প্লাথ। 

ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও। মাংস লাল করিয়! ভাজ। একটি সাফ 
ফাপড়ের উপরে এগুপি রাখিয়া দিবে। তাহা হইলে মাংসের 
শাঁয়ের ঘি সব কাপড়ে লাগিয়া যাইবে । ফ্রাইংপ্যানে তিন পোয়া 
গরম জল দিয়া মাংসভাভ1 লাল দাগ গুলা গুলিয়া লও। এই 
শ্রেভি একটা সসপ্যানে ঢালিয়া দাঁও। ইহাতে ভাজা মাংস, দশটী 
পেয়াজ, শালগম, নূতন আলু ছাড়। আবার উনানে চড়াও । 
আলুগুলি সিদ্ধ হইয়া গেলে উঠাইর়! রাখিবে। তারপরে ক্রমে 
গায় আধ ঘণ্টা পরে মাংস পিদ্ধ হইয়! গেলে নামাইবে। আর 
ধকটি সসপ্যান চড়াইয়া তাহাতে এক ছটাঁক মাখন দাও । ছুটি 
পেঁরাঁজ কুঁচাইয়া দাও । পেগ্লাজ আধ ভাজা হইয়া আপিলে ময়দা 
দিবে । ময়দা ভাল করিয়া লাল হইয়া গেলে মাংসের কেবল 
গ্রেডিটা ইহাতে ঢালিয়া দিবে। নুন ও গোলষরিচ গুঁড়া বৈ 1 
মিনিট পাচ সাত ফুটিলে পর নামাইবে। 


১০৮৭ নগ্তবিংশ অধ্যায়! 

একটি ভিসের মাঝখানে মাংস 'সাজাইয়া দাও। সবজী ও 
পেঁয়াজ চারিধারে সাজাও ৷ ইহার উপরে এ গ্রেতিটা ঢালিয়! 
দিবে। 


১০৬২ । ল্যান্বলেগ বয়েল। 
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উপকরণ।__একটি ল্যান্থলেগ আড়াই সের, জল দেড় সের) 
হ্যাম এক পোয়া, মাথন এক ছটাক। 
গ্রণানী ।_লেগটার সংষোগ স্থলের ডূমা হাড় বাহির করিকা 
ফেল। আর ইহার গাঁধরু চর্বি বাহির কর। 
. একটি হাঁড়িতে দেড় সের জল দিয়। মাংস চড়াইয়। দাও । : 
নরম আচে আস্তে আস্তে সিদ্ধ হউক! প্রায় পাচ কোয়ার্টার 
লাযিবে। মাঝে মাঝে কাট। দিয়া বিধিয়া দিবে । মাংস সিদ্ধ 
. হইয়া গেলে পর নামাইয়। শ্রাইস শ্লাইস কাটিবে। 
হাম এক অঙ্গুলি সমান লম্বা চারি কোগা কর্িরা কাটি 
ফ্রাইপ্যান চড়াইয়। মাখন দাও । তারপন়্ে হাম গুরপি ভাজ । 
মাংস কুচাইয়া অল্প হলদে রংএব হইয়া আসিলে নামাইবে। একাটি 
ডিদের মাঝখানে আগা সস দাও তাহার চারিধালে দিদ্ধ লাই 
ফাটা মাংস সাঁজাও | ইহার চারিধারে হাস সাজাইবে 
অনুপ্রাশন ।_-কলাই শুটি সিদ্ধ, আনু, মযাশ, ফর়াশ বিন পির 


পুদিন! সস খাইতে দিবে । 


আমিষ ও নিবাঁলিষ বআহার। ১ল 


১০৬৩1 মেটে দি বেকন তাজা। 


202. 








উপকরণ।-মেটে আঁধ পোয়া, পাতি এক আটি, পেগাক্গ 
একটি, ময়দা আধ পোলা, লাল কীাচালস্কা তিন চরিটা, গোলমরিচ 
গুড়া সিকি তোল!, বড় বড় বার শ্লাইস বেকন? হার্তি সস আধ . 
ছটাক, জল সাড়ে তিন পোয়া। ঘি দেড় ছটাক, নুনপ্রার 
তিন আনি ভর। | 

প্রণালী মেটে সাফ করিয়! প্রায় পোয়া রি জল দিয়া দির 
করিতে দাও। প্রা কুড়ি মিনিট পরে সি হইয়া গেলে নামহিবে। 
এখন নিফি ইঞ্চি পুরু করিয়া চাকা কাট। পেরার্জগ আলাদা 
কিমা করিয়া রাখ। পাশ্লিপাতা আলাদ! কাটিনা রাখ । ইহ! মিহি 
কুচি কার্টিবার আবশ্তক নাই । | 

কড়ার ঘি চড়াও । আগ্নে পাশ্নিগুলি ভাঙিয়া উঠাও। এখন 
এই খিয়ে বেকন ছাড় । ভাজা হইয়! গেলে উঠাইয়! মেটে ছাড়। 
মেটে খুব শক্ত করিয়া ভাঁজিবে না। অল্প ভাজা হইলেই নরম * 
থাকিতে থাকিতেই নামাইবে। কড়ার দ্বেআধ কীচ্চাটাক, 
রাখিয়া সবটা অন্ত একটি পাত্রে ঢালিয়! রাখ । এখন এই কড়ার 
বিম্নে আগে পেরাজ ছাড়। পেপ্াগুলি অল্প লাল হইয়। 
আঁসিলে তাহাতে ময়দা দিবে! ময়দা লাল করিয়া আধ পোয়া- 
টাক গ্ররম জল দাও। একটু নুন দাণড। কাচা লঙ্কা দাও। 
বেশ শীট হইয়া আগিলে গোলমরিচগু'ড়। দিয়! নামাইবে। 

এখন একটি প্লেটে প্রথমে মেটেগুলি সাজাও । ইহার উপরে 
গাঙ্জি পাতা দাও তার উপরে আবার বেকন দাজাও! এখন। 


১৭৮৯ সপ্তবিংশ অধ্যায় ।: . 


গ্রেভিটা ইহার চারি ধারে ঢালিয়। পাজাইয়! দিবে। লাল লঙ্ষা: 
গুলি উপরে বাজাইবে যাহাতে দেখিতে বেশ হয়। 





১০৬৪1 পোর্ক চপ । 
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উপকরণ।--পোর্ক এক ঘের, মাখন এক ছটাক, পেয়াজ, 
চারটা, গোণমরিচ গুড়া আধ তোলা, হন প্রায় তিন আনি ভর। 

প্রণালী ।--ছয়খানি চগ কাট। পেঁরাজ খুব মিহি কুচি কাট । 
ফ্রাইপ্যানে চড়াও । বেশ গরম হইলে মাখন দাও । এখন চপ-. 
গুলি ছাড়। উন্ট! পাণ্ট! করিয়া চগগুলি বেশ ঘোর আখরোটা. 
রংএর করিয়া ভাজ । তারপরে সবগুলি ভাজ। হইয়া গেলে পর 
উঠাইয়া শী বিয়েতেই পেঁয়াজ কুচি ছাড়। আধ ভাজ! হইলেই, 
ইহাতে নুন ও গোলমরিচ গু'ড়। দিয় এক আচলা জল দাঁও। ছু, 
একবার বুড় বুড় করিয়া উঠিলেই উপরে উপরে ঢালিয়! দিবে। 

অনুপ্রাশন।--ইহার মহিত তেঁতুলের সপ, টোমাটো! স্‌, 
আর টেপারি জ্যাম ইত্যাদি খাইতে দিবে। কলাই গুটী, নি. 
দিবে। 
১০৬৪ | সাকিৎ পিগ 

টি 


উপকরণ।--রূ চার শ্রাইস, ঘাখন এক ছটাক, গুন আধ্চ 


স্ধি 


্ৈ 








ব্রনের রোদ কারা গ্রারাদং প্রিররারস্জিদ পায়রা +. 


আমিষ ও নিরামিষ আহার ১০৯০ 


ড়া আধ তোলা, ময়দ! দেড় ছটাক, পেঁয়াজ তিনটা, সাকিং পিগ. 
শকটি। 

অন্ুবন্ধন।--নাকিং পিগ মারিবার পর ক্ষণেই পাঁচ সাত, 
মিনিটের জন্ত ঠাণ্ডা জলে ডুবাইয়া দিবে। তারপরে জল হইতে 
উঠাইয়! মিহি গঁড়ান রজন দিয়! ইহ! খুব ঘষড়াইবে। আবার, 
হু এক মিনিট জলে ডুবাইয়া দিবে। এইরূপ ছু তিনবার কর| হইলে. 
পর একটা তক্তার উপরে রাখিয়া উপরের রোমু গুলা টাচিয়] ফেল। 
যদি ছু একটা রোম থাকে তাহ। হইলে সেই স্থানটা জলে ডুবাইয়: 
আবার চুল গুল! উঠাইয়া ফেলিবে। তারপরে গরম জলে পরিষ্কার, 
করিয়া ধুইয়া ফেলিবে। আবার ঠাগ্াজলে ছু তিনবার ধুইবে। নীচের, 
পাগুল! কাটিয়া ফেল। এখন পেট চিরিয়া ভিতরের অশতরি, কলি, 
ইত্যাদি বাহির করিয়া ফেল। আব্)র পেটের ভিতরে এবং বাহিরে, 
অতি পরিক্ষার করিয়া ধুইয়৷ ফেল। খুন ভাল করিয়া মোছ। 
তারপরে, একটি পরিক্কার নেপকিনে জড়া৪। এইবারে রোষ্টঃ 
করিতে হইবে | 


প্রণালী !_ক্টার খাস টুকরা টুকরা কাট। বাগানে মশলা ও. 
পেঁয়াজ কিযা কর। এখন কুটার শান, মাখন, জন, কিমা বাগানে 


মশলা ও পেয়াজ, গোলমরিচ শু"ড়া এবং একটি ডিম ভাঙ্গিয়া একত্রে 
মাথ। অধন্ট্রি সাকিং পিগের পেটে এই পুর ভর। তারপরে 
ছুঁচ দিয়া ভাল করিয়া সেলাই করিবে। এখন পিছনের পা ছটে! 
পিছন দিকে টান! একট! সরু কাঠি বা ছু ছুইপায়ের মধ্য দিয়া চালা- 
ইয়া দিবে। তাহ! হইলে পা ছুটা ঠিক সোজা হইস্কা থাকিবে। এখন, 
জলন্ত কাঠের কয়লার আলে রি জি | 25-2৭১১১০, 


৯১৯১ - জপ্তবিংপন্জধ্যান 


মাংস শ্লাইম খাইস কাট । অথচ খুলিয়া লইবে না । যেমন 
আন্ত পেই প্রকারই একটি লক্বা প্লেটে রাখিবে। টেবিলে পাঠাইবার 
সময় ইহার মুখে একটা আন্ত পাতিনেবু দিয়া সাজাইয়! দেওয়া নিয়ম । 
ইহার সহিত তেঁতুলের মিষ্টি চাটনী, জেলী জ্যাম যাহা ইচ্ছা পাঠাইবে। 
ম্াংের শ্লাইস লইবার সময সঙ্গে সঙ্গে ইহার ট্র্যাফিং ও চামচে 
করিয়। বাহির করিঘ্া লইতে হইবে। বড় বড় ডিনারে বা সাপারে, 
এই ডিশ দেওয়। হয় 


১০৬৬ । মুরগীর ফির্কিসি। 








292 

উপকরণ ।__মুরগী একটি, ভিম ছুটী, ছধের সর এক মাঝারি * 
চামচ, জল আধ সের, মাথন এক ছটাক, ময়দ। দেড় তোলা) সন 
প্রায় আধ তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া আধ তোলা, পেয়াজ দুটা, 
গরমমশলা গুড়া সিকি তোল । 


প্রণালী ।_-মুরগীর ছল ছাড়াইয়! আট টুকরা কাট। ধোও। 
পেয়াজ চাকা কাট। পু 

একটি হাঁড়িতে জল, মাধন, মুন? গেরা্জগরমমশলা স্ব 
একত্রে ছাড়। জল ফুটিয়। উঠিলে মুরগী ছাড়। নরম আচে 
আন্তে আস্তে দিদ্ধ হইতে দাও। প্রায় তিন কোয়াটার পরে পিদ্ধ 
হইলে ময়দা একটু লে গুলিয়৷ ইহাতে ঢানিয়া দাও। মিনিট 
সার পাঁচ নাঁড়, যেন ময়দাট! লাগিয়া ন) বায়। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার 1 ১০৯ই 


এখন ছুটে। ডিম ভাঙ্গিয়া ইহায় কুন্থম ও শফেছি আলাদ|1 কর। 
সুভ্বম কাটা করিয়া ফেটাইয়া সরের সহিত মিশাও। এখন ইহা! 
মাংসের উপরে ঢালিয়া একবার নাড়িয়া নামাইয়া৷ ফেল ।, একটি 
ডিসে সাজাইয়| রাখ। এবরে শফেনি কাট। করিয়। খুব ফেটাও 1. 
যখন নমস্ত জপীয়াংশট| ফেনার মত হইয়া যাইবে। তখন গর" 
ফেনাটা মাংদের উপরে সাজাইয়। দিবে । 


১০৬৭। রাজহাস রোষ্ট | 
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ক্করণ।--পেয়াজ এক ছটাক, বাগানে মশলা ছয় সাত ভাল, 
:ব্বাসী কুটার গুড়া প্রায় দেড় ছটাক, গোলমরিচ গুড়া আধ তোলা, 
ফ্কাচালস্কা ছুটী, নুন প্রায় আধ তোলা, ডিম ছুটী, রাজহান একটি। 

প্রণালী ।-রাজহাসের পাতিহাীসের মত করিয়া পালকাছি 
সাফ করিয়! তার পরে অনুবন্ধন কর। মেটে, পেঁয়াজ, বাগানে মশলা) . 
কীচালঙ্কা একত্রে কিমা কর। এখন ইহার সহিত রুটার গুড়া, 
গুন, গোলমরিচ গুঁড়া ডিমের কুহ্ম সব একত্রে মিশাও । এখন 
রাজহাীসের পেট্রের ভিতরে ইহা! পুর ভর। বরাবর অল্প খালি 
রাখিয়া! দিবে । কারণ ক্রমে এ পৃর ফুলিয়া উঠিলে ইহা বাহির, 
হইয়া পড়িতে পারে । এখন ভাল করিফ্া সেলাই কর। এবারে 
ঝুলাইয়া রো ফর। প্রায় আড়াই ন্ট লাগিবে। 


॥ ৯ 1 
একটি বড় হাঁড়িতে রাবির আধসের জল টি গং দিবে।, 


ন্তাহা হইলে এই জল যত কুটিতে থাকিবে সঙ্গে সঙ্গে রাজইাপের - 
*তেল ও তত বাহির হইবে। জল মরিয়। গেলে পর ইহার কেরা 


নর আচে বসগাইগ বে আস্তে, আস্তে টিন ই প্রান্থ 
+ $ল € হর 
হুকটা কি আড় [মা ই লাগিবে। 


/771:8-+1.4:%«. 
9515 এ 7৪৮7 ১ 
; ১০৬৯। রাজইহাস বয়েল। স্ম 


কি ই: 


208. 


আধ পোয়া, সেলেরি পার্সি? বন! চার [ডাল দারচিনি আধ ১ 
অঙ্গ ছয়টা, ছোট এনাচ ছইট$ মদ, শা ছটা, আদা আধ 
“তোলা, নেবু একটি: 

প্রণালী ।_রাজহাস সাফ করিয়া রর সার অন্ুযন্ধন ব 
. ইহার খুটি ভাল করিয়া বাছিয়া ফেলিবে। এবারে বেশ ভাল: 
করিয়া ইহার গায়ে সন ঘষড়াইয়। মাথ। প্রার বার ঘণ্ট।এই প্রকার. 


ল বিয়া দাও। তারপরে ঠাওা/ল, রি একবার রগড়াইপা- 


*%* রাজহান মারিয়া তত্ীনাং র4ধিবে: 
শা মারিয়া তখনি জাধ দিব করিকা খাইতে স্বায়। 
শুরু পাক। * 





ন্‌ 








গীমিধ ও নিরামিষ আহার? ১০৯৪ 


দুয়া. ফেল। এখন একটি বড় হাড়িতে দেড় সের জন দিয়া 
হাস চড়াইয়। দাও। নরম আচে সিদ্ধ হউক। গ্রায় ছু ঘণ্টা 
পাগিবে। তারপরে নামাইয়৷ রাখ। 

এবারে এক ছটাক পেঁয়াজ চাকা বানাও। এক ছটাক পেয়াজ 
খোসা ছাড়াইয়! আস্ত রাখিয়। দাও। সেলেরি পাশ্রির পাতা গুলি 


ছিড়িয়। রাখিয়! দাও । নেবু কাটিয়া রাখ । আদা চাক কাটিরা 
বাখ। 


আধসের জলে পেঁয়াজ সবটা, আদা, সেঙেরি, পাস্রি এবং গরম 
মশলাগুলি ছাড়। হাড়ি আগুণে চড়াও। মিনিট পনেরর মধ্যে 
সবটা বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে পর মগ্দাঁ একটু জলে গুলিয়া ইহাতে 
দিবে। নেবুর রদ ও একটু নুন দিবে। গাঢ় হইয়া আসিলে 
নামাইয়! ফেলিবে। 

অনুপ্রাশন।_হাস কাটিক আলাদ! ভিমে দিবে। পেয়াজের 
সস এবং সে ভাজ। ইহার সহিত দিবে । 





১০৭০ সোহনী জাম। 

০, 2০১77 

উপকরণ।--মুরলী একটা, জামকল চারিটা, নেবু একটি, 
বাগানে মশলা ছু তিন ডাল, কাচ] লঙ্কা ছুটি, পেঁয়াজ ছুটী, ময়দা] 
এক তোলা, নুন প্রায় আধ তোলা, জল আধ সের। 

প্রর্ণীলী ।--বেশ চর্ষ্িগলা অথচ নরম মুরণী আনিবে। মুরগী 
আট টুকরা কাট! জামরুল আঘখানা করিয়া কাটিয়া রাখ। 
নেবু কাটি! রাখ। বাগানে মশলা ছু তিন টুকরা করিয়! 

৮ 


১৭৯৫ সগ্তবিংশ অধ্যায়। 


কাটিরা রাখ! পেয়াজ চাকা কাট। আধসের অল দিয়া মুরগী 
চড়াইয়। দাও। বাগানেযশলা, পেঁঙাজ দাও। যখন মাংস 
সিদ্ধ হইয়া আসিবে জামকল ও কীচালক্ক! এবং হুনদিবে। ইহা 
সিদ্ধ হইয়া গেলে মগ্ন! একটু জলে গুলিক্কা ইহাতে ঢাণিয়া 
দাও এই সঃ ইহাতে নেবুর রস দাও। পাচ সাত মিনিট পরে 
ইহ! নামাইয়া ফেলিবে। 


১০৭১। পাতিইাস বয়েল। 
শপ 80 ঠ পাপ 

উপকরণ ।__ইাস একট, নুন আধ তোলা, পেক্াজ বারটা। 
বাগানেমশল। তিন চার ডাল, গোলবরিচ গুড়া আধ তোলা, 
ময়ৰা আধসের, মাখন এক পোয়া । , 

প্রণালী ।-_ প্রথমে মুরগীর ন্যায় ইাসটার ভাল করিয়া! অনুবন্ধম 
কর। বাগানেমশলা ও পেঁয়াজ কিমা কর। ইহার সহিত নুন 
ও গোলমরিচ গুড়া মিশাও। এই পুর হীসের পেটের ভিতরে 
ভরিয়া দিবেশ 

ময়দাতে মাখনের ময়ান মাখ। অন্ন জল দিয়া ময়দার, লেডি 
কর। বেল। এখন ইহাতে হাস রাখিয়! চারিধারে ভাল করিয়া 
মুড়িয়া ফেল। একটি পরিষার ঝাড়নে বাধ। এবারে থুব ফুটন্ত 
জলের ্াডিতে ছাড়িয়া! দিবে । প্রায় পাচ কোয়ার্টার সিদ্ধু হইলে 
পর নামাইবে । বঝাড়ন খুলিয়। হাটা কাটিবে। কিন্তু আবার 
ঠিক জোড়ে জোড়ে রাধিয়। দিবে। দেখিলেই মমে হইবে আন্ত 


জামিষ'ও নিরামিষ আহার । ১০৯৬ 


অনুপ্রাশন।-হাস মধ্যখানে রাখিয়া চারিধারে পর্ক সসেজ 
ক্রাই দিয়া সাঁদাইয়া দিবে। হাসের উপরে শাদা লোন্তা জেলী 
দিবে। 


১০৭২। রাজহাসের বয়েল। 
দ্বিতীয় প্রকার। 
নি 
প্রণালী।-_রাঁজহাদ বয়েল করিতে হইলে আগের রাত্রে সাফ 
করিয়া হন মাধিরা ঝুলাইয়া রাখিতে হইবে তারপরের দিন 
উপরোক্ত প্রকারে বয়েল করিবে । ঝলাজহাসের সাহত ছুধ দিয়! 
পেককাজের সস দিবে । 





১০৭৩। হাসের ই, 
802 
উপকরণ ।-ছোট হাস ছুইটা, ঘি দেড় ছটাক, বড় পেয়াজ 
ছয়টা, বাগানেগশল! পাঁচ ছয় ডাল, কুন প্রায় আধ তোলা, ময়দা 
আধ ছটাক, জল পাঁচ পোয়া, পোর্টওয়াইন্‌ এক পোয়া, গোলমরিচ 


গুড়া আধ তোলা, ছোট এলাচ ছটা, লঙ্কা চার পাচটা, দারচিনি 
আধ তোল।। 


প্রথ্লী।-হাস বড় বড় চার টুকরা করিরা কাট। পেজের 
খোদা ছাড়াইয়া আস্ত রাখ । রাগানেমশলা ছু তিন টুক, করিয়া 
কাট? ই্প্যানে ঘি চড়াইয়া মাংস ছাড়। অল্প লাল করিয়া 


৯০০০, উনি ৮১2 কিন্ত নিক 


২৯৭ বপ্তবিংশ অধ্যায় 


মশলা ছাড়, নুন দাও । মিনিট কুড়ি পরে পেঁয়াজ উঠাইয় 
রাবিবে। কারণ পেগ্কাজ গলির! যাইবার সম্ভব। প্রায় ঘণ্টা 
খানেক পরে মাংস পিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। আর একটি 
হাড়ি চড়াইয় দাও। তাহাতে একটু ঘি দিয়া ম্য়দ| ছাড়। ময়দা 
লাল করিয়। মাং ইহাতে ঢালিয়া দাও। এই সময় পোর্ট- 
ওয়াইনটাও ঢালিয়। "দিবে । আবার পেঁরাজগুলি ইহাতে ছাঁড়।, 
গোলমরিচ গুড়া দাও। 

ডিসে সাজাইয়া দিবার সময় বাগানেমশলাগুলি উঠাইয়া ফেলিয়া, 
দিবে। কেবল বড় ব্ড় পেয়াজগুলি থাকিবে ) ইহার গ্রেভি, 
এক পোয়া আন্দাজ থাকিবে । রংটী বেশ লাল হইবে। 


১০৭৪ | পায়রা রোক্ট। 





2০০ 


প্রণালী 1-_পায়র| রোষ্ট করিতে হইলে পালক ছাড়া ইন্না গলা, 
ও মাঁথ| কাটিয়া ফেলিতে হইবে। পা ছটাও কাটিক্। ফেলিবে।, 
সাপ করিয়া ধোও। শুরু করিয়। মোছ। তারপরে প্রত্যেক, 
পাস্রাতে প্রায় গেড় ঝচ্চ। ছি বা মাখন দিপা চড়াইবে। বেশ লাল 
হইয়া আসিলে ন্ামাইবে। পায়রা রোষ্ট করিতে পনের কুড়ি 
মিনিট সময় লাঁগে মাত্র। 

অনুপ্রাশন!--ইহার সহিত পাগ্লিভাজা, ধনে চাটনী আর, আলু, 
সিদ্ধ দিকে। 


খআমিয ও লিরামিফ ভার 1 ২৯ 


১৭৫1 পায়রা বয়েল! 
0 ১. 
পায়রা, বন্জেল যুর্গী বয়েলের মত করিতে হইবে ।' 


১০৭৬। পায়রার ফট, ।. 


8০৮ 


উপকরণ।_-মোটা পায়রা দুটো, নেবুর রস দেড় ছটাক, নুন 





প্রায় আধ তোলা) ঘি এক ছটাক, জল আধ সের, গোলমরিচ গু'ড়া 
ধিকি তোলা । 

প্রণালী ।-বেশ মোটা দেখিয়া পায়রা আনিয়া সাফ করিয়া, 
গ্রত্যেকটা চার টুকরা করিয়া কাটিবে। 

ফ্রাইপ্যান চড়াও । ঘি দাও। মাংস ছাড়। €নবুর রস ও 
সন দাও। মাংস, বেশ লাল হইয়া আমিলে জল দিবে। সিদ্ধ, 
হইয়। গেলে যখন দেড় ছটাক আন্দাজ গ্রেতি থাকিবে গোলমরিচ, 
গুঁড়া দিয়া নামাইবে। 


পাপা শট 


অষ্টাবিংশ অধ্যায় । 








চপ, কাটলেট, কোপা কাবার ।, 


2027 





প্র প্রয়োজনীয় কথা। 
আমিষ ও নিরামিষ আহারের প্রথম খণ্ডের "ভাজ! ভুপ্জির” 
বিভাগে নিরামিষ কাটলেট কোগ্ডা প্রভৃতি ভাঙ্িবার সম্বন্ধে জ্ঞাতব্য 
কথা পূর্বেই বলা! হইঘাছে কেবল এই স্থলে আমিব চপ ক্কাটছেট 


১০৯৯ অষ্টাবিংশ নধ্যায়। 


প্রস্তুতি ভাঙ্গিবার বি ছু চারিটী কথ! বিশেষ করিয়! লিখিতে 
হুইবে। 

ভ্ীদিবার আগে ফ্রাইপান কড়া বা তৈ প্রভৃতি ভাজিবার 
পাত্রগুলি যেন পরিষ্ণার করিয়া ধোয়া মোছা হয়। হয়ত ভার্জিবার 
পাত্রে অল্প পোড়া ঘিবা তেল বাকী রহিয়াছে বাধুনীরা সে 
টুকুর মামা, ছাড়িতে না পারিনা তাহাতেই আবার ঘি বা তেল 
ঢালির। ভার্জিতে আরন্ত করে, স্থঠরাং অনেক সময় কাটলেট 
আদির ভিতরে না পুড়িলেও উপরে কাল পোড়া রং হইয়! 
দেখিতে খারাপ হয়। অল্পের জন্য শেষে আহারের সময় টেবিলে 
সাজাইয়া দিতে লজ্জাকর হইয়। উঠে। সেই ভন্য এই রকম 
মাছ বা মাংস ভা্রিবার সময় বরাবর পাত্র 'ধুইরা মুছিয়। নৃতন ঘি 
ব| তেলে ভালিবে । মাছ মাংস পোড়। রকমের ভাঙ্জ। হইলে ইহার 
স্থগন্থ একেবারে চলিয়। যায়) খাইতেও ভাল লাগে ন। 
আলুর চপ প্রভৃতির বরাবর তামাটে রং করিয়া! ভামিতে হইবে। 
কাঁচা ঘি বা তেল বা চর্টরিতে কখন এ গকল ভাগ্িবে ন!। যখন ্ষি 
বা তেলের বেশ ধেোয়। বাহির হইবে তখন ভাজিবার জন্য জিনিষ 
ছাড়িবে। 

কোণ্তা, কাটলেট প্রভৃতি ভাজা হইলে পর ঘি হইতে উঠাইয়া 
একটি জালের ছঁকনি বা বলটিং পেপারের উপর রাখিয়া দিবে । 
তাহা হইলে তাল করিয়। ঘি শুকাইয়া যাইবে । তারপরে প্লেটে 
সাফ নেপকিন পাতি তাহার উপরে মাছ ভাজা ক্লাটলেট 
প্রভৃতি সাজাইয়। দিবে । 

কাটলেট, আলুর চপ ইত্যাদি যেগুলি বিস্কুট ভিম দিয়া ভাঁজিতে 
হর সে গুলিতে প্রথমে এক দফ] ময়দা সাহিয়। ৭চে (না টি 


আমিষ ও নিরামিষ আহ।র। ১১৯০ 


খাধিরা লইবে। তারপরে আবার ডিম্রে গোলা ও শেষে বিশ্কট 
গুঁড়া মাথাইয়া ভাঁজিবে । 
চপ প্রভৃতির ভিতরের মাছ মাংস বা আলুতে যেমন নুন স্লিতে 
হইবে বাহিরে ভিমের গোলা এবং বিশ্কট-গু'ড়াতেও - তেমনি 
অল্প হথুন মিশাইয়া লইতে হইবে। র 
ভোক্জন বিধি।--চপ প্রন্ৃতি পাশ্চাত্য ভোজে তত্রের সাইড- 
ডিসরূপে সটরাচর দেওয়া হয়। 


১০৭৭। ব্রেভিং চপ। 
২০77 
উপকরণ ।--কিমামাংস এক পোয়া, পেকাজ তিন চাঁরিটা, 
কাচালস্ক। %* ছুটি, বাগানেমশল11 তিন চার ডাল, তেঁতুল ছ 


গিরা, গোলমরিচগ'ড়। দিকি তোলা, গরমমশলার গড়া পিকি 
তোলা, স্থন আধ তোলা, বাসী পাউকুটা ! ছুই পয়সা দামের ) একট! 





স* ইচ্ছামত কাঁচালস্কা নাও দিতে পার। আবার শুরালগ্কার 
গু'ড়াও দিতে পার। 

+ বাগানেমশলার অভাবে ধনে পাতাঁও দেওয়া যায়। সেলেরি 
পাগ্নি প্রস্ৃতি শাককে বাগানেমশলা বলে। টেরিটি বা হগ্‌ 
তাহেবের বাঁজারে বাগানেমশলা বলিলেই শাক বিক্রেতা ঠিক দিবে । 


১১০১ অষ্টাবিংপ অধ্যায় 
চে 


অথবা বড় পাউকুটুর- অর্ধেকটা, ছধ আধ পোয়া, জল আধ পোয়া 
পৃভিম ছুইটা, বিস্কুট এক পোস্সা, দি দেড় ছটাক, ময়দা এক ক্কীচ্চা। 
গণালী +__পেয়ার্জ, কাচালঙ্কা ও বাগানেমশগা কিমা কর। 
কিম। মশল। অদ্ধেক ভাগ করিয়। ছুটী আনগাদ। আলাদা পাত্রে রাখিয়! 
শ্বাও। দেড় ছটাক কিমা মাংস লইয়। ভাল করিয়া আর একবার 
থুড়ি। লও । ইহা আট দশ ভাগে বিভক্ত কর। প্রত্যেক ভাগ ছোট 
চপের আকারে অনেকটা দীপ।শখ!র আকারে চেপ্ট। করিয়া গড়। 


একটি বাটাতে দুই গিরা তেতুল এবটু জল দিয়! ভিজাও । 


এক ভাগ কিম! মশলাতে গোলমরিচগু ড়, গরমমশলার গড়া, 
সন ও তেঁতুল-গোলা জল মিশাইযা উহাতে ছোট চপগুলি ভিজিতে 
* স্বাও। 


পাউরুটার উপরের খোদা ছাড়াইপনা ফেল। *তারপরে শ্লাইস 
শ্লাইস কাটিয়া আধ পোয়া দুধে মাধিয্না লও। টাটকা রুটা হইলে 
“মোটে জল দিধার দরকার হইবে না। বাপী কটা হইলে একটু 
জল দিয়া মাখিতে হইবে । বাদী কটা হইলে খাবার ভালগ হইবে। 

একটি প্যানে শী ছুধ-মাথা রুটী আর বাকী অর্ধেক কিমা 
পেঁয়াজাদি এবং আধ ছটাক ঘি ঢালিধ! দিয় উনানে চড়াও। 
একটু লাল লাল করিয়া) ভাজা হইলে ইহাতে অবশিষ্ট কিমা মাংস 
সমুদয় ঢালিয়া দিয়! খুস্তি দিয়া নাড়িয়া কফিতে থাক। রুটী মাংস 
বেশ মিশিয়া বাইবে। এখন ইহাতে কুন, গোলমরিউগ্ুট়া, গনম- 
মশলার গুঁড়া দাও। তারপরে একট! ডিম ভাঙ্িয়। দিয়া নাভিতে 
থাক। সব ভাল রকম মিশিয়া গেলে অথচ ত।জা ভাঙ্গা! হইলে 
ক্বামাইয় বারি» 3 


আমি ও নিরামিষ আহার । ১৪০২ 


একটি গিদ্ধ ডিমের খোল! ছার্ডাইয়া লঙ্গাদিকে আধখানা করির! 
কাট। ডিমের হলদে 2মংশটা বাহির করিধ। ছোট চপগুলার উপরে 
ছড়াইয়া দিক নাড়ি মিলাও। আর শাদ অংশট। ফিমা করিয়। 
ভাজ। কুটা মিশ্রিত মাংসে মাখিয়। লও। এখন এই মাখ। কুটী 
মশ্রিত মাংস কুড়ি ভাগ করিয়া! হাতে করিয়। চেপটাও। এখন 
ঠিষ্ক আলুর চপের মঠ গড়িতে হইবে। একট! চেস্টা ফুটা মিশ্রিত 


মাংন হাতে করিম! লইগা তাহার উপরে একটা ছোট চপরাখ! 
তার পরে আবার উহার উপরে আর একট। চেপ্ট! কুটা মিশ্রিত 
ফাংস ঢাকা দিয়া আলুর চপের ধরনে গড়ন কর। তারপরে 
আবার ডিম বিস্কুট মাথিয়া ঘিয়ে গাও । 

ছয় সাতট। আলু মাধখানা করির। ভাজ্সির। ইহার সহিত বাসনে 
সাছগাইয়া দিবে । 

ভোজন বিধি।--ইহা! ডিনারে সাইড. ডিসে দেওয়া বিধেষ। 


১০৭৮। মাংসের শ্িনিগার চপ। 





89$7- 


উপকরণ।__গাঁটার বা ভেড়ার বাংয়ের মাংশ তিন পোয়া, 
ভিনিগার আপ পোয়া, ঘি আধ পোরা, বড় বড় পাটনাই পেয়ার 
প্রায় এক পোয়া, আদা এক গিরা গোলমরিচ গুড়া হুষানি ভর, 
নুন সিকি তোল1। 

প্রণালী ।-_প্রথমে মাংসটাকে হাড় হইতে ছু/ড়াইয়া বড় বড় 
পাচ খণ্ডে কাটি। তারপরে চপার দিগা মাংস গুলি একটু একট 
খুড়িঙ্কা চেপট! আকারে পাঁত খানি চপ প্রস্বত কর। এই৪প 


১১০৩ অষ্টাবিংশ অধ্ায়। 


গুলিকে ভিনিগারে ঘণ্টা ছুই ভিজাইয়া রাখ। ইঞাতে আদা ও 
একটি পেক্াঞ্জ ছেঁচি্া তাহার রস দাও।, গোলমরিচ শুড়। 
উপর হইতে ছুড়াইঘ। দাও। ॥ 

খন্ট। দুই গঞ্ধে কলাই-কর1 কড়। ব! ফ্রাইপ্যানে চড়াও। ঘি 
দাও । ঘি বেশ হইলে এক এক বারে ছু তিনটা করিয়! চপ ছাড় । 
এই সঙ্গে মাংস-ভিজান ভিনিগারও ঢালিয়া দাও। নরম আচে 
চড়াইয়া দাও। মাংস ঢাকিয়া দাও; আতন্তে আস্তে দিদ্ধ 
হন্উক। ক্রয়ে যখন ইহার জল মরিয়া যাইবে ও ভাজ! ভাজ! 
হইস্ছা আসিবে তখন সেই চপ গুলি নামাইয়া৷ আবার অন্ত বাকী 
চপ গুলা ছাড়িবে। এক একবারে চপগুল৷ ভানিতে প্রায় মিনিট 
কড়ি করিয়া সময় লাগিবে। ভাঙ্িবার সময় নুন ছড়াইয়। দিবে। 
মাংস ভাজা হইয়া গেলে শ্রী মাংস ভাজ! ঘিয়েই ঢাকা-কাটা পেয়াজ 
গুলা ছাড়িবে। পেঁগাজ দিদ্ধ হইয়। গেলে ঘি শুদ্ধ পেয়াজ চপের 
উপরে ঢালিয়া দিবে! 

ভোজনবিধি আলু বয়েল, টেডস সিদ্ধ, সিম ছেঁচকী, স্তালাড 
ইত্যাদি ইহার সহিত দিবে। 

গুণাগুণ ।-ছাগ ও মেষ প্রভৃতি গ্রাম্য পণ্ড মাংসের গুপ 
আস্ছুর্বদ শান্খ্ে লিখিত আছে 

শছাগ মেষ বৃষান্চাঙ্বাঃ গ্রাম্যাঃ প্রোক্তা মহর্ষিভিঃ। 

গ্রাম্যাঃবাতহরাঃ সর্বে দ্রীপনাঃ কফ পিত্বলাঃ। 

মধুয়ারস পাকাভ্যাং বৃংহণাবলবদ্ধীনাঃ 1” 

প্ছাগ) মেষ, বুষ ও অশ্ব প্রভৃতিকে মহর্ষিগণ গ্রাম্যগাঞ্, নামে 


ডি. শোর স্‌ টির নর ৯৯ রক ও স্যারকে ৩৮০ শাল শর 


আমিষ ও নিরামিহ আহার । ১৪৪ 


দীপন কফ পিত্ত বর্ধক, রপ ও পাকে মধুর, বৃতহণ জর্থাৎ খাতু 
"পুষ্টিকর ও বলবর্ধক |" 


পাশ 


১০৭৯। আলুর চপ । 


ন্‌ 
স্পেল 202 


উপকরণ ।-_আলু তিন পৌয়া, কিম মাংস এক পোঁয়, পেয়াজ 
আধ ছটাক, পাস্লি সেলেরি (বাগানে মশল। ) শাক ছুতিন ভীল, 
কাচালস্কা চার পাঁচটা, তেজপাতা! ছুটি, মঙধদা এক কীর্চা, নুন 'শ্রীয় , 
পোন তোল, গোলমব্রিচ গু'ড়। দিকি তোলা, গরম মশলার গুঁড়া 
(ছটো ছোট এলাচ, তিন চারিটা লঙ্গ, একটু দারচিনি খ্াঁড়াইয়! 
লইবে ) ছুয়াঁনি ভর, ঘি তিন ছটাক, ডিম একটা, খাস্তা বিশ্কুট 
( অর্থাৎ যে বিছ্কুট গুঁড়ান যায়, নরম নয় মিষ্টি বিশ্কুট হুইলে চলিবে 
না।)এক পোয়া। 

প্রণীলী ।--পেঁযাঙ্, বাগ্ধানে মশলা ও কাচালক্ষা। কিমা অর্থাৎ 


খুব কুচি কুচি করিয়া রাখা! বিস্কুট গুলি গড়াই একটি খালার 
তায় চেপ্ট। পারে রাখিয়া দাও । 

একটি স্াড়িতে পাঁচ পোয়া জল দিয়! আলুগুলি সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়। দাও । মিনিট কুড়ি পচিশ পরে আলুর মুখ ফাটা ফাটা হইয়া 
গেলে বুঝিবে ঠিক রকম সিদ্ধ হইয়াছে, তখন নামাইয়া জল ঝরাইয়। 
ফেলিবে। আলুর খোপ1 ছাড়াইয়া ফেল। তারপরে একটি গাছ 


পাত্রে অথবা কলাই করা সাড়ির (প্যান) ভিতরে রাখিয়া একখানি 
১: 478 2. এব হাখনডিযও যাহিয় 





১১৭৫ ক্্টাবিংশ অধ্যায় । 


পাও । আলু থে হাতে করিয়া মাড়া যায় না তাহী নহে, যত পরিফার 
ভাবে কাজ করা যায় ততই ভাল। পাচকেবা অনেক সময়ে হাত 
ভালরণে না ধুইয়া অপারফার ভাবে কাষ করিয়া! থাকে বলিয়া এবং 
অন্যান্ত কারণেও হাত। প্রভৃতি কোন একটা ব্যবধানের দ্বারা আলু 
প্রভৃতি মাড়! নিয়ম। 

কিশা মাংস লইয়া আগে একবার ছুরি দিয়! খুড়িয়। লও। তার” 
পরে মাংসের ভিতরে যে সব রগ (চর্বি ও শাদা সুতার ভ্তায় শিরাদি) 
থাকিবে বাহির করিয়া ফেলিবে। এই রগ বাছিয়া না দিনে 
খাঁইবার কালে সুখে লাঁগিবে 


একটি তৈয়ে বা ফ্রাইগ্যানে (এই সকলের অভাবে কড়ায় ) 
এক ছটাক ঘি চড়াইয়। দাও। খিয়ে তেজপাতা ছাড়। ছুতিন 
মিনিট পরে কিমী পৌঁয়াজ, বাগানে মসলা ও কাচালঙ্ক! ছাড়। 
তিন টার গিনিটের ভিতরে এই গুলি ঘিয়ে ভাজা ভাজ! হইয়া 
আসিলে মাংস হাঁড়িবে। খুস্তি দিয়! নাড়িভে থাক। মিনিট পাচ 
নাড়িতে নাড়িক্কে যখন দেখিবে ইহার জল মরিয়া আসিয়াছে চারি" 
দিকে গাংস গোল করিয়া দিয়া মধ্যস্থলে ময়দা টুকু ছাড় । নাড়িতে 
থাক। যখন দেখিবে ময়দা লাল হইয়া আসিয়াছে তখন সব মাংসটা, 
ময়দার সহিত মিশাইয়া ফেল। এক ছটাক জল দাও। ছু 
মিনিট পরে জছ মরিয়া যাইলে পু গোলমরিচ গুঁড়া ও সন ছাড়। 
তিন চারবার নাড়িতে নাড়িতে ভাঙা ভাজা অথচ বস বস- হইয়া! 
- আসিলে গরম মশলার গুড় দিয়া নাড়িয়া নামাও। ইহাই আনুর 


০০১০০০১০৯১১. 


আমিষ ও লিরাষ্ব আহার। ১১০৬ 


এবায়ে মাড়া আলুতে মিকি তোলাটাক স্থল মিশাও | তারপরে 
লুচির নেচি কাটার স্তায় কুড়িটা লেচি কাট । প্রত্যেক নেচি লইঙ্া 
হাতে করিয়া পাতলা ও চেপট। গড়ন কর (অনেকটা! বাদামী বা.দীপ 
শিখার গড়নের স্তাক় হইবে যাহাকে চিরাগী গড়নও বলে)। এখন 
একটা চেপ্টা নেচির উপরে থানিকট! (যতটা ধরে) মাংসের 
পুর দিয় আর একটা চেপ্ট! নেচি দিয়া আবৃত কর। এবং চারি" 
দিকের ফাক ভাল করিয়া টিপিক়্! টিপিয় বন্ধ করিয়া দাও। চপ" 
গুলির গড়ন দীপশিখার ন্তায় হইবে। 

একটি গাঢ় পাত্রে ডিম (হাসের ডিম হইলেও চলিবে ) গুলিয়া 
ভাঙিয়া ' ফেটাইয়! লও) পূর্বেই চেপ্ট। পাত্রে বিস্বটের গুড়! 
রাধিবার কথা বলিয়া! আসিয়াছি। প্রথমে ফেটান ডিমে আলুর চপ 
ডুবাইর়া তারপরে বিশ্বটের গড়ার উপরে, ফেলিয়া দাও। চপের 
দুই পিঠে ভাল করিয়া! বিশ্ক [টের গুঁড়া মাথাও। 

য়ে বা ফ্রাইপ্যানে আধপোয়া ঘি চড়াও। থিয়ের ধোরা 
বাহির হইলে পর বিশ্ব/ট গু'ড়া-মাথা পাঁচটা আলুর চপ একেবারে 
ছাড়। এক পিঠ লাল, হইয়। আদিলে আর এক পিঠ উপ্টাইয়। 
দিবে) বাদামী রং হইলেই বুঝিবে ভাঁজা ঠিক হইয়াছে, তখন সে 
গুলি নামাইয়া অন্য গুলি ভাজিবে দশখান: চপ হইবে। 

ভোজনবিধি।__আলুর চপের সঙ্গে শুধু দুটি তাত দিয়া খাইতে 
ভাল। ইহা ইংরাজী ডিনার তত্রে (87055) মধ্যে একটা সাই 
ভিসরূপে ব্যবহার হইবে। আমাদের সকালে ডাল ভাতের সঙ্গে 
লুচির সঙ্গে দেওয়া যাইতে পাবে। 


১১০৭ অষ্টাবিং অধ্যায় 


১০৮০ | গ্রেভিকাটলেট । 





2০১ 
উপকরথ।__পাঁটার বা। মটনের কিম! মাংস দেড় পোয়া 
পে আধ পোয়া, আদ! এক তোলা, বাগানের মশলা! (পাস? 
'সেলেরি ও পুদিন।) ৰাঁর চোদ্দ ভাল (অভাবে না দিলেও হন) 
. বিলাতি বেগুন বাঁরটা, তেঁতুল ছুছড়া, নুন প্রায় এক তোলা, ময়দা 
এক কীচ্চা, গোলমরিচ গু ড়া! মিকি ভোলা। গরম মশলার € ছোট" 
আনা একটি, লঙ্গ' তিন চারিটি, দারচিনি নিকি তোলা) গু 
“দানি ভব, ছুই পম্সসার পাউরুট (আধপোয়। ), খাস্তা বিশ্ব এক 
পোয়া, হাড় ছুই পয্দার আধপোয়া, খিআধ পোয়া, শুরু 
লঙ্কাপ্ীড়া এক তোলা, কাচা লঙ্ক! তিন চাঁরট।। 
প্রণালী ।--পেত্বাজের অর্ধেক গুলি লম্বাদিকে কুচি-কুচি কর? 
বাকী অর্ক গুলি কিমা করিয়। রাখ । আদীর অর্দেকউ! 
। "চাকা কাটিয়া রাঁধ, অর্দ্েকটা কিমা কর। বাগানে মদলার 
.“সচাঁর। পাঁচ ডাল কিমা কর, আর অবশিষ্টগুলি আন্ত রাখ। 
বিলাতি বেখ্জন অর্ধেক করিয়া কাটিয়া রাখ (বিলাতি বেগুন 
না হইলেও চলে)। তেঁতুল টুকু -ভিজাইতে -দাও। পাঁউকুটির 
উপরের 'ছিলকা। (পোড়া লালচে খোল!) ছাড়াই ফেলিয়া 
৮ ছুতিনিগক্সীইদ করিয় কাটিয়া রাখ। -বিছুটগুলি গুঁড়া করিয়া 
7 “সাথ । ৮ 
মাং হদি রে আনিয়। "কিমা করিতে চাও, “তাহা হই 


ডি নরেন 


জামিফ ও নিরামিষ আহা । ১১০৯৮ 


াচিয়া, বাহির করিতে হইবে। ৰ্স্কঞ্চলি থেত করিয়া আলাদা! 
রাখিক্স! দাও। মাংসের ষে রগ (নৃতার ভ্তার শাদা শাদ। মাংসের 
মধ্যে ধাহা থাফে তাহাকে 'রগ' বলে) ও চামড়া আছে বাহির 
করিয়া! ফেল তারপরে চপার দিয়া থুড়িতে থাক। এই আধসের 
মাংস হইতে হাড় বাদে দেড় পোয়া কিমা মাংস হুইবে। ছাড় 
সমেত মাংস আনিলে হাড় আলাদা আর কিনিতে হইবে না এই 
হাড়ে স্$পের কাজ চলিবে। 1কন্ত বাজার ₹ইতে কিমা মাংম 
কিনিয়। আনিলে স্থপের জন্য ছুই পয়সার হাড় আলাদ1 কিনিতে 
হইবে। 
একটি হাড়িতে তিন পোয়া জল দিয়া তাহাতে লম্বাদিকে ঝুচি- 
ফর! পেঁয়াজের মর্ধেকগুলি, চাকা-কাটা আদা, আস্ত বাগানে মশলা, 
ছুধানি তেজপাতা, এবং খেঁত-কর! হাড়গুলি ছাড়িয়া! দাও। হাড়ি 
উনানে চড়াইন্। দাও । প্রায় তিন কোয়ার্টার সিদ্ধ হইলে পর যখন 
ন্ীদেখিবে হাড়িতে আধসেরটাক জল আছে তখন নামাইয়1 রাখিবে। 
এই শুরুয়া (ম্থপ) হইতে অল্প হ্ুপ লইয়া ছিলকা-ছাড়ান কটা. 
ভিজাইতে দাও । 
এইবারে আগে কাটলেট গুলি প্রস্তত করিতে হইবে। মাংস 
ভালরূপে মিহি কিমা করিয়া লইবে। ইহাতে কিম! আদা, কিন্বা 
পেঁয়াজ, কিম। বাগানেমশলা, আধতোলা নুন, গরম মশলার শীড়া, 
গোলমরিচের শ্াড়। হুয়ানি ভর, শুরলা.লঙ্কা সিকি তোলা, শএকটি.ভিম 
ও সুপেভিম্জান কটা সৰ একত্রে চটকাইস্জ। মাধ, ধাহাতে বেশ যোলা- 
য়েম হইয়। ষায়। এখন এই মাংস দশ ভাগ কর। প্রত্যেক ভাগ. 
ভার নয চলিয়া হাটিত। 7 হক ৮৯ লজ] ও অজ ভা 


১১০৯ অস্রাবিংশ অধ্যায়। 


হুইয়। যাইবে। আধ বি লগ্বা, চেরাগি বা দীপশিখার ন্যায় 
(কাউলেটের মচরাচর যেমন গড়ন হইয়। পাকে ) কাটলেট গুণি 
গড়ন কর। ইচ্ছামত অন্তরূপ গঠনও করিক্ে পার। নব কাটলেট 
হস গেলে ফাইপযানে বি চড়াও। িয়ের ধোগ! উঠিলে পর 
ছতিন খানি করিয়া! কাটলেট ছাড়। ছুপিঠ বেশ তানাটে রং করিব? 
ভাজ! হইলে পর একটি পারে পাঞ্জাইগ্জা রাখ । সব কাটলেট ভাজা 
হইলে পর খে বি অবশিষ্ট থাকিবে সেই খিয়ে আঁবার গ্রেভি গ্রস্ত 5 
করিতে হইবে। গ্রেভি প্রস্তত করিবার নিয়ম নিযে বল যাইতেছে? 


ফ্রাইপেনের * বিয়েতে যে পোড়। বিশ্ব গুড়। আছে ভাহা যনতট। 
পার খুস্ঠি দিয়। উঠাইয় ফেল। আর থে টুকু বাকী থাকিয়। 
ধাইবে রাখিয়া দাও, তাহাতেই গ্রেছির রং লাল হইবে। এগ 
বিয়েডেই লশ্বাদিকে কুচিকর। পেরাপ্গের অবণিষ্ট অর্ধেক গুলি ছাড়িয়া 
লাপ করিঞ ভাজ। চার পাচ মিন্টি পরে পেঁরুঞ্জ ল!ল করিয়া 
তাঙ্জ। হইলে পুন্বে যে সুক॥। প্রস্তত করিয়া রাখ! হইয়াছিল তাহ! 
সবটুকু ইহাতে ঢালিয়। দাও। প্রাপ্স মিনিট পাচ ফুটিলে পর 
ভিদ্গান তেতুলটুক গুণিষ্।। দাও। বিলাতী বেগুন, আধ ভোলা মুন, 
কাচা লঙ্কাুলি চিরিক্না চিরিহ! দাও। আরে! সাত আট মিনিট 
ফুটিলে পরে নামাইবে। এবারে হৃপটা 'একটি মলমলের কাপড়ে 
ঢালিয়া হাষতে করির! দির! তারপরে ইহাতে আর আধ পোরসাটাক 
গণ দি! আবার ঘাটিঘ। ছাক। হাড়িতভে এই ছাকা সুরুম। ঢালিয়। 








মি নাযিল রন যর কি হস, সা 27 বিকার সরস গন এ 


আিব ও নিরামিষ আহার । ১১১১৯ 


উন্নানে চড়াও । ময়দাটুকু আধ পোয়া জলে গুলিয়! ইহীতে ঢালিয়া 
দাও। ছুতিন বার ফটিয়া গাঢ় হইয়া আসিলে ছুয়ানি ভর 
গোলমরিচগাড়া ছড়াইয়া 'নামাইয়। ফেল । পাত্রে সাজান কার্ট- 
লেটের উপরে এই গ্রেভি ঢালি়। দাও। 

ইচ্ছা করিলে নামাবামাত্র আধ ছটাক আন্দাজ বঙ্কার 'দস" 
ইহাতে ঢাপির। দিতে পার, খাইতে বেশ লাগিবে। ইচ্ছামত কাটলেট 
একটি পাবে রাখিয়া গ্রেতি আলাদা! পাত্রে রাখিয়া দিতে পার। 
খাইবার সময়ে এককালে ছুইটা! ডিস ধরিতে হুইবে। লুচি কুটির 
সপ্গৈও গ্রেভিকাটলেট বেশ খাওয়া যাইতে পারে। 





১০৮১। হিনুস্থানী কোপ্তা। 


75০ঠী 


উপকরণ ।_ভেড়ার ব। পটার কিমামাং্ৰ এক গোয়!, কিসমিস 
এককীচ্চা, পেঁয়াজ দেড়ছটক, আদা আধতোলা, ছোট এলাচ ছুইটা,. 
লঙ্গ পাঁচটা, দারচিনি সিকি তোলা, শুরা লঙ্কা চার পাঁচটা, ছাড়ান 
বাদাম এককীচ্চা, নুন প্রায় তিনআনি ভর, দই একছটাক, ছোলান 
ছাতু এক কীচ্চা, ঘি আধপোয়া, গোলমরিচণ্ুড়ী প্রা তিন 
আনি ভর। 
প্রণালী | আস্ত মাংস হইতে হাড় প্রভৃতি বাছিয়! ফেলিয়া ছুরি 
বা চপারাদিয়া খুব খুড়িয়া লইবে--ইহাই কিমামাংস। আজ কাল 
মাংস কিমা করিবার নানা প্রকার যন্ত্র পাওয়া যায়্। মাংসের 
দোকানে কিমানাংস চাহিলে গাহার। আপনারাই কিমা করিয়া দেয়। 


৫5 


১১১১ অষ্টাবিংশ অধ্যায়! 


কিমা. মাংসটা একদফা পিষিয়া তাল “করিয়া ইঠাইয়া রাখ । মাংস 
ঈপিষিবার কালে উহার মধ্য হইতে সরু সরু সতার মত যে দেখিতে 
পাইবে তাহা বাছিয়া ফেলিতে হইবে । সরু পর তুতার মত যাহা 
থাকে ভাহাকে মাংসের রগ বলে। কিসমিস, বাদাম, আধ ছটাক 
পেঁয়াজ, আদা, শুরালঙ্ক1 এই গুলিও পিষিয়া রাখ। ইচ্ছ| করিলে 
কিসমিস, বাদাম ন! দিলেও হয়। 

ছোটএলাচ, লঙ্গ এবং দারচিনি কুটিয়। রাখ। এ পেঘিত কিমা. 
মাংসে কিসমিস, বাদাম, পেঁয়াজ ও আদা! প্রভৃতি বাটা মশলা, সন 
দই ও ছ তিগচুটকি গরমমশলার গুঁড়া একত্রে সব মাখিয়! প্রায় 
অকখণ্টাকাল 'ডিজাইয়া রাখ । 

ফুাইপ্যানে এক কাঁচ্চা থি চড়াইয়! প্র ভিজান সাংস সৰসমেত 
ছাড়িয়া কয। ঘন ঘন নাঁড়িক্াা দাও। মাংসের জল মরিয়া গুরু 
দ্বকমের হইয়া আসিলে নামাইবে। প্রায় মিনিট দশ লাগিবে। 

আৰার ফ্যাইপ্যান চড়াইয়া আধপোরা ঘি ঢাঁপিয় দাও। এক- 
ছটাক পেগাজ লঙ্বাদিকে সুইস স্‌.ইিস কুঁচাইয়। লাল করিয়া ভাজ। 
ডানিতে প্রায় সাত আট মিনিট লাগিবে। ভাজা পেয়াজগুবি 
& কষা মাংদের সহিত একত্র মিছ করিয়। পিষিয়া লও । এখন 
অই পেষা মাংসে ছোলার ছাতু, গোলমরিচগ্ড়। মিশাইগ 
দশটি কোন্তা গড়; কোপার আকার গিলার স্তায় চেপটা কর। 
আবার ধি চড়াইয়। দাও। যিয়ের ধোয়া ধাহির হইল পর, চার 
গাছটি করিয়া কোপ্ডা ছাড় $ বেশ লাল হইগ্া ভাজ! হইলে পর 
মামাইয়।৷ আবার অন্যগুলা ছাড়ি। এক এক খোলা ভাজ! হইতে 
প্রায় পাচ ছগ্স মিনিট লাঁণিবে। ইহার জন্য মন্দা আঁচ চাতি। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার ১১১২ 


বদি উললানে জলন্ত 'আচ ধাঁকে তাহা হইলে ভািবার পাত্র নামাইয়া, 
ভাঙ্িতে হইবে । 

এই কোপ্ত! মুখে দিলে মুখের ভিতরে কেমন মিলাইয়া যাঁয়।. 
মাংস সিদ্ধ করিয়া কোপ্ত! করিলে তাহার আস্বাদ, ততটা! ভাল, 
লাগে ন1। 7 

তোজন বিধি ।-_-ইহা ভাত, থিচুড়ি বা পোলাওয়ের সঙ্গে খাইতে 
যেয়ন ভাল লাগে. লুচি ক্ষি কা প্রভৃতিরও সঙ্গে, সেইরূপইঃ ভাল. 
মাগে.। বস্তুতঃ এই কোণ! অতিশয়, সুস্বাদু । 


সপ 


১০৮২1 আলুর চপ 
(মাংস খণ্ড দিয় ।) 


১০৫০ 


উপকরণ।--রাংএর মাংস এক পোয়া, আদা আধ গিরা, পেয়া 
এক ছটাক, শুরা! পাঁটনাই. লঙ্কা ছুটি, দই এক ছটাক, ছোট. এলাচ. 
ছুটা, দারচিনি সিকি.তোল1,. লঙ্গ তিনটী, তেজপাত! এক খানি, 
জল আধ সের, আলু আধ সের, গরম মশলার গু'ড়া সিকি তোলা, 
ভিম একটি, বিগ্কট এক. পরা, ঘি: আধ পোয়া, নুন প্রায় পোন 
তোলা! । 

প্রণালী ।-*মাংস: ডুমা করিয়া বানাও আট টুকরা কর।, 
আদা একটি পেঁয়াজ.ও একটি শুক্লালঙ্কা পিষিয়া রাখ । বাঁকী, 
পেঁয়াজগুলি ভাজিবার জন্য লম্ব! কুচি. করিয়া কাট একটি শুরুধঃ 
লঙ্কা গু'ড়াইয়া রাখ। ॥ 


৯১১৩ আষ্টাবিংশ অধ্যানথ 


মাংনগুলি কাট। করিয়! বিধ। ইহাতে দহ, আদা, পেয়াজ ও. 
গঙ্কাহাটা মিশাও। প্রায় ছয় আনি ভর নুন এবং একটু গরমমশলা 
গুঁড়া দাও । 

এই মাংস আধ ছটাক ঘি ও এক গোগা জল দিয়া চড়াও । প্রায় 
মিনিট পনের পরে জল মরিয়া গেলে আবার এক পোয়া জল টালিয় 
দাও। মিনিট নাত আট পরে জল মরিয়া গেলে ছি বাহির হইবে। 
গর্থন এই ধিয়েতেই মাংস কবিয়। লাল করিবে। মাংস বেশ লাল 
হইয়। আ'সিলে নাঙাইবে। প্রায় মিনিট সাত আট লাগিবে। 
আলুগুলি জলে দিদ্ধ করিতে দাও। মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ 
হইয়া যাইবে। আলুর খোসা ছাড়াও । 

উনানে ঘি চড়াও । কুঁচান পেঁয়াজগুলি ভাজ । সিদ্ধ আলুগুলা 
শিলে পিযিয়া ফেল ইহার সহিত ভাজা পেঁয়াজও পিষিয়! লও । 
আলুতে গু'ড়া লঙ্কা, ছয় আনিভর হুন, ও ছুয়ানি ভর গরমমশলার 
গুঁড়া মাখ। এখন এই আনু যোল ভাগ. কর। প্রত্যেক. ভাগ 
চেপটা করির! গড়। একটি চেপটা 'চাকির' উপরে এক টুকরা 
মাংসের পুর রাখ, তার পরে তাহার্‌ উপরে আবার আর এক, “চাকি? 
ঢাকিয়া দিয়া চারিধারের মুখ মুড়ির দাও । | 
একটা গাঢ় পাত্রে ভিম ভাঙ্গিয়া ফেটাও। কিন্ুট গুঁড়া, একটা চেপটা 
পাত্রে রাখ। আলুর চপগুলি ডিমে ডুবাইয়া বিশ্কট মাধিয়া রাখ। 

কড়া বা ফাইপ্যানে ঘি চড়াও। বাদামী ও রং রি বিশ্বট 
মাথা চপ্‌ খুলি ভাজ! 

ভোজন বিধি ইহা ডিনারে সাইড ডিসের ভিতরে পড়িবে ।, 


পপ ীশীী ১ 





আমিষ ও নিরাগিষ আহার । ১১৪৪ 


১৪৮৩ নোনামাছের,ফু ফু। 
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.উপকরণ।--কাচাঁকলা ছুটী, নোনামাছ একপোয়া, মাথন আর, 
ছটাক, খি বা তেল আধ পোয়া, পেঁগাজ তিনটা, কাচালঙ্কা ছুট," 
গোলমরিচ খু'ড়া আধ তোলা, গরমমশলার গুড়া দিকি তোলা, 
মুন দুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--কীচাকল! ছাড়াউয়া,পিদ্ধ কর। পিষিয়া রাখ। 

নোনামাছ অল পির্কাতে ধুইয়া ফেল। এখন কীটা বাছিয়া, 
পিধিয়া বা কিমা করিয়া লও! 

পেঁয়াজ, কাচালক্ক। কিমা করিয়া রাখ। এখন কীচকলা, মানব, 
কিছ পেয়াজ ও কাচালঙ্কা গোলমরিচস্ডাড়া, মাখন, গরমমশলা গুঁড়া 
গুন+দব একত্রে মাখিয়া, ছোট ছোট ফুলুড়ির মত" করিয়া গড়, 
তারপরে, ঘি চড়াই ভাজ। . | 


১০৬৪ |. মেটের ফেরিজি 1. 
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_ উপকরণ ।_মেটে এক পোষা, জল সাত ছটাক, আলু পা6টাং 
পেঁয়াজ চারিটী, গোলমরিচ গুড়া আধ তোলা, নুন আধ তোলা, 
কাচালগ্কা আটটা, আধ পোয়া ঘি।, 


প্রণালী ।_এক. পোয়া! সেটে আনিয়া পাঁচ ছটাক জল দিয়, 
সিদ্ধ করিতে দাও। মিনিট দশের, মধ্যেই পিদ্ধ হইয়া গ্রেলে, 


১১১৫ অস্টাবিংশ অধ্যা,। 


নামাইবে। জল.হইতে মেটেগুলি তুনিয়া, প্রথমে. খণ্ড খখ, করিয়া. 
কাট। তারপরে, অন্ধ চাকা.করিয়া পাতলা সিপেট কাট.। আলু, 
এবং পেঁরাজ.ও.ঠিক এই প্রকারে দিপেউ কাট.। পেম্াজগুপি, 


আলাদা রাখ। ইহাতে গ্যেলমরিচ "ড়া, হন ও. চারিটা কাচালস্কা 
হুচাইয়। দাও,। 


একটি ফ্রাইপ্যানে- আধ. পোয়া, বি চড়াও. ঘি হয়৷ আসিলে, 
আনুগুলি ছাড়। আলুগুলি অরূ. শাদা শাদা কষা হইলে তাহাতে, 
মশলা-মাখ। পোজগুলি ছাড়। অরপরে পেয়াজ একটু নরম. 
ভাজ! হইলে, মেটেগুলি দাও. ভাজ। মিনিট দশ ভালিয়! 
প্রায়, আধ, পোয়া জল দাও। এই জন মরিয়! গেলে বেশ ভাজা, 
ভালা করিস, নামাইগা ফেল,। প্রায়, মিনিট. কুড়ি সময় লাগিবে ।, 
একটি ডিসে ঢালিয়া দাও.। লাল কীচালঙ্কা চিরিয়া, ইহার উপরে? 
সাজাইয়! দাও। ইহ্র সহিত ফুলকপি-সিদ্ধ খাইতে ভাল লাগে । 





১০৮৪.) বাদী চিকনের ডূপ্লে। 
৮20 হিশি 
উপকরণ.।-_বাঁসী:চিকন রোষ্ট, দুইটা, ময়দা এক. কীচ্চা, মাখন, 
এফ ছটারু, নেবু দুইটা, রুটার সিপেট দশ বায় টুকরা। 
প্রণালী।-:এক একটা, রোষ্ট ছয় টুকরা করিয়া কাট. প্রত্যেক, 
টুকরা,মাংসের ভিতর হইতে. অর্ধেকট! করিয়া হাড়.বাহির করিয়া, 


দিফলিতে হইবে । অর্ধেক টুকু হাড় মাংসেতেই লাগান থাকিবে. 
ঞখন প্রতোক মাংস লহ্বায় গোল করিয়া গুডাও । 


আমিব ও নিষামিষ আছার ১১১৬ 


ব্রাউন সস 'ঢালিয়া মাংস আস্তে আস্তে সিদ্ধ কর? 

ময়দা, মাধন ও নেবুর রস একজে ফেটাইজ্া তাহাতে কুটীর 
স্গাইস ডুবাইয়া ঘিয়ে ভা। রুট ভাজা হইয়া গেলে ডিস 
সাজাও। 

একটি ভিশে মাংস গুলি মধ্যখানে রাখ। চীরিধারে কটা সাজাও। 
মাংসের উপরে শর রুটা ভাজা সসট। ঢালিয়া দিবে । 





১০৮৬। শ্যামীকৌঁপ্তা কাবাৰ। 
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উপকরণ ।__কিমা মাংস এক সের, শুরা ভাজা ছোলার ডাল 
আধ পোয়া, পোস্তদানা এক ছটাক, হুন প্রায় পোন তোলা, আদা, 
এক তোলা, পেয়াজ তিনটা, “ছাট এলাচ একটা, দারচিনি ছুয়ানি ভর; 
লঙ্গ তিনটা, গরমমশলাগু'ড়া ছুয়ানি শর, কাঠালঙ্কা ছুটী, কাচা আম 
শকটী, পুদিন! তিন ভাল, জল তিন পোয়া । 

প্রণালী ।--কিমা মাংসের রগাদি বাঁহির করিয়া ফেপ। 

সিকি তে০- +২৯আাচালঙ্কা ছুটী, কীচা আম ও পুদিনা মিহি 
করিয়া কুচি কাটিয়া রাখ প্রায় সিকি তোলা! হুদ মাঁথিয়া রাখ। 

একটি হাড়িতে তিন পোষ্টা জল টড়াও। কিমা মাংস তার্জ 
করিয়া জলে ছাড়। ইহার সহিত গোটা পোল্তদানা, ভাঁজ! ছোলার 
ডাল সুনও আধ ছটাক ঘি, আদা, পেঁয়াজের রস ৬ গ্লোটা গরমমশল। 
ছাঁড়। প্রায় আধ ঘণ্টা পরে সিদ্ধ হইক! গেলে এবং ইহার জল 
ইহাতেই সমন্তটা মরিয়। গেলে নামাইবে। মা*সের সহিত খে 


১১১৭ ষ্টাবিংশ অধ্যায় । 


গোটা গরমমশলা দেওয়া হইয়াছিল মেগুলি বাছিয়া ফেল। এখন 
ছোলার ডাল আর 'পোস্তদান[র সহিহ মিহি করিয়া পিধিয়। ফেল। 
. ইহাতে 'গরমমপলারগড়1! মিশাও। এখন আধ ছটাক ওজনের 
এক একটা গোল্লা কর। বত্রিশটা গোল্ল। হইবে। এক এক 
গোল্পায় [তরে কাঁচা আমের পুর দাও। গিলার স্তায় চেপ্ট। 
করিয়া গড়! এবারে কীচাহতা দিয়া হাখ। অল তাতে খিয়ে 
বাদামী রং করিয়া ভাজিবে। 





১০৮৭ | করোলা'র দোল্মা ভাঙ্গে । 
0 শাশিশ 

উপকরণ ।_-করোলা ছয়টা, ফিমা মাংস আধ পোয়া, ঘি আখ 
'পোয়। পেরাজ ছুট, গরমমশলার গুঁড়া এক চুটকি। গে: লমরিচগ্াড়ী। 
ছুয়ানি ভর, নুন প্রায় ছয় আনি ভর। 

প্রবার্লী।-করোলার গা পরিষ্কার করিয়া চাচি ফেল। 
চুনের গিতান জলে আব ঘণ্টা ভিজাইস্থা রাখ। তারপরে ধুইস। 
ফেল। লম্বায় অজ চিরিয়। বিচি বাহির কর। 

মাংস তাল করিয়। কিনা কর। ছুটী .কমা করিয়া রাখ ) 
আধ ছটাক ঘি চড়াও । পেঁয়াজ 1? ইহীতে সাংম দাও? 
কষ। এক ছটাক জল দাও। এই ছল টুকু ইহ্াতেই মরিয়া গেলে 
অবং ভাল করিয়া কথা হইলে পর নুন, গৌলগরিচণ ড়া ও গরম: 
মশলারগঁড়। দিয়া নামও, এই পুরু হইল। এবার করোলার 
ভিতরে এই মাংসের পুর পোর। করোলা ভাল করিয়া বাধ। 

ঘি চড়াইয়া করৌলা ভাজ । 


খআমিব ও নিরামিষ আহার । ১৯১৮ 


১০৮৮। মানী কোঞ্তা | 
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উপকরণ এক সের মামকচু, কিম! মাংদ আধ সের, গেয়াজ 
এক ছটাক, আদা আধ তোলা, নেবু একটা, গরমমশলার গুড়া 
দিকি তোলা, বি এক পোগ্না, জল আধ দের, নুন প্রায় সওয়! 
তোল!) গোলমর্িচগু'ড়! আধ তোলা? 

প্রণালী ।_মানকচুধ খোসা ছাড়ার বড় ঘড় টুকরা কাট । 
পেয়াজ কিমা করিয়া! স্লাখ। আদা পিষিক়। রাখ নেবুর রম বাহির 
করিয়া! আলাদা রাখ । 

একটি হাঁড়িতে আধ মের জল চড়াইয়া কচুগুলি সিদ্ধ করিতে 
দ্বাও। মিনিট কুড়ি পরে কচু দি হইয়া গেলে নামাইয়। জঙগ 
ঝবাইয়। রাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও কিম! গেরাজ ছাড় । একটু পরে কিম! 

ংস ছাড়। আদা ছেঁচা ও ম্বন দাও, কষ। বেশলাল করিয়া 
কষা হইলে পরু মামাও। কছু মিহি করিয়। বাট। মাংস ও মিহি 
করিণ। পিষ । ছুই একত্রে মাথ | ইহাতে নেবুর রস, গরমমশলার-, 
গুড়া, গোলমরিচগুড়া ,মিশাইয়! কোন্তা করিম গড়। তার- 
পরে দ্বি চড়াইয়। ভাজ । রা 





১০৮৯। বাদসাহী কোগ্াা । 
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উপকরণ ।_-কিমা মাংস হু ফের, পোলস্তদানা! আধপোয়া, 

শুরু ভাজা ছোলার (খোসা ছাড়ান) ভাল এক ছটাক, লঙ্গ, সাজ 
৫৩ 








5১১৯ অস্টাবিংশ অধ্যাক্গ। 


বড় এলাচ, গোলমরিচ মিলিয়ে এক ছটাক, হুন এক ছটাক, পেয়াজ 
আধ গোয়া, শুরলঙ্ক। কুচি, ধনে এক ছটাক, হলুদ তিন গিরা, 
ঘ্বিতিন পোয়া, জল আধ সের, দই আধ সের। ূ 


গ্রণালী ।--পেগাজ লম্বা কুচি কর। এক ছটাক ঘি চড়াইয়! 
পেয়জগুলি ভাঁজ। লঙ্গ, সাজীরা, বড় এলাচ, গোলমরিচ মিশাইয়া 
এক ছটাক আন। তাহার মধ্যে আধ ছটাক পিষিতে দেবে আর 
আধ ছটাক গুড়াইয়া রাখিবে। 


প্রথমে কিম। মাংস মিহি করিয়া পিষিয়। লও। তারপরে এই 
মাদের সহিত পোন্তদানা, শুরু। ভাজ! ছোলা, পেষা গরমমশলা, 
গুরালঙ্কা দৃশট।, নুন, ভাজা পেয়জ সব একত্রে পেষ। তারপরে 
হাতে দই মাখিয়। কোপ্ত। গড়। বি চড়াইয়। কোপ্তাগুলি ভাজ। 
ধনে, হলুদ, শুরুলঙ্ক! দশটা, এবং একটু নুন একে পেষ। তিন 
গোরা ঘি চড়াও এবং এই পেযা মশল! ছাড় । বেশ লাল করিয়া 
কষ। আধ সের জল দাও। ফুটিগা উঠিলে কোণ্তাগুধি ছাড়। 
খিয়ের উপরে থাকিবে । এখন গুড়। মশল! ইহার উপরে ছড়াইয়া 
দাও ।% 





*এই কোপ্ডা শুক্লা ভাজাও থাইতে দেওয়া ধায়, আঁবার এই 
প্রকাবে রসেদার করিয়াও দেওয়া যায়! 


আমিষ ও নিরামিষ আহাধ । ৯৯২০ 


১০৯০1 মেটের ফেরিজি। 
(ছিতীয় প্রকার।) 
১০05 


উপকরণ।--মেটে আধ পোরা, জল দেড় পোয়!, আলু তিনটা, 


1 পেয়াজ চারিটা, কীচালঙ্ক! চারিটা, বাগানেমখল। সব শুদ্ধদ্ুতিন 


ডাল (বাগানেমশলা অভাবে ছু তিন চাকা আদ। কুচি দিবে ।), 
খি আধ ছটাক, ময়দা এক তোলা, ্থন আধ তোল!। 


প্রণালী )__আনুর খোস। ছাড়াইয়। শ্লইস কাট। জলে ফেল। 
পেঁয়াজ শ্লাইস কাট । কীচালঙ্ক। লঙ্গায় চিরিয়! রাখ। বাগানে- 
অশল! কিমা কর । 

একটি হাড়িতে মেটে খুলি এক পোয়া জল দিয়! সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়। দাও। মিনিট পনেরর ভিতর সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইয়! 
ভাল করিয়া ধোও। তারপরে শ্নাইস শ্লাইস কাট। 

একটি ফ্রাইপ্যানে আধ ছটাক ঘি চড়াও! প্রথমে আলু 
ভাবিয়া তোল। পেয়াজ, বাগানে মশলা ও. কাচা- লঙ্কা ছাড়। 
ভাজ। হইলে ইহার মধ্যখানে ময়দা ছাড়। নাড়িয়া নাড়িযা লাঙ্গ 
কর। তারপরে এক ছটাক জল দাও। সবগুল! সিণাইয়া শইয়। 
মেটে দাও এবং হন দাও। চুড় চুড় করিয়? ফুটিয়া কঠিলে আলু 
দাও। এখন আর এক ছটাক জল দিবে। বেশ দিদ্ধ হইয়। গেলে 
একটু গোলমরিচ গুড়! দিয়া বাড়িয়া দাও। রম থাকিতে থাকিতে 
নামাইবে। 


ভোজন বিধি।__ইহা! সাইড ডিশে আলাদা খাওয়া যায়) 
আবার খিচুড়ির সহিত ও খাইতে পারা যায়। 





১১২১ খ্রষ্টাবিংশ অধ্যায় । 


১০৯১ | দোল! সিরাই। 
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উপকরণ।-কিমা মাংস এক পোয়া, নুন মিকি তোল্লা, কাচা লঙ্কা 
ছটা, বাগানে মশলা ছু তিন ডাল, ময়দা আধ ভোলা, গরম মশলার 
সু'ড়া হুয়ানি ভর, ঝড় পেঁরাজ ছয়টা, ঘি আধ পোয়া, দুধ আধ 
গোরা। ময়দ! গ্রার এক ছটাক। 

প্রনালী।--কচালঙ্কা, একটি পেঁগাজ ও বাগানে মশলা কিমা 
করিয়া রাখ। 

একটি হড়িতে কিমা মাংস চড়াও। দিকি তোল। নুন দাও। 
ঢাকিয়া দাও । মিনিট পাত আট পরে ইহার জল ইছাতেই মরিয়া 
খাইলে পর নাড়িয়। দাও এবৎ কিম! মশল! অব ছাড়, এই সময়ে 
ইহাতে আধ ছটাক ঘি দাও। খুত্তি দিগা নাড়িতে থাক। মাংস 
কষ! হইয়া আিলে মাংন চারিদিকে ঠেপিয়া মধ্যথানে ফীক করিয়া 
ময়দ। ছাড়। নাড়িয়া লাল কর। ত্তারপরে. সব মাংস টালিয়া আনিয়া 
মিশাও। গ্রায় দেড় টাক জল দাও। ঢাকিয়া দাও। মা'ন বেশ 
সিদ্ধ হইয়। গেলে এবং ইহার জল মরিয়া গেলে ছুগানি ভর গরম 
মশলার গুড়া, ছুয়ানি ভর গোলমরিচ গুঁড়া দবাও। নাড়ির চাড়িয়! 
নামাও। এই পুর হইল। 


শাদা বড় পেয়াজ আনিয়া! দিদ্ধ কর।' প্রত্যেক পেঁয়াজের বড় 
পাগড়ি গুলি খুলিয়া লইতে হইবে । প্রথমে পেঁয়াজের ঈন্বা দিকে 
একটা চির দীও। ভাঁরপরে উপরের একটা পাপড়ি খুলিলেই 
একি গাব সব পাঁপড়ি খলিয় যাইবে | এখন গুতযেক পাপড়ির 


আমিষ ও নিরাসিব জাহায়। ১১২২ 


ভিতরে একধারে মাংসের পুর তর। ত্বারপরে সেই ধারট! 
বরাবর গুড়াইয়া লইয়! শেষ পধ্যন্ত আইস।, 

আধ ছটাক দুধে এক কীস্চা ময়দা গোল। এখন এর দো 
গুলি এই গোলাতে ডুবাইয়! ডুবাইয়! দেড় ছটাক খি চড়াইয়। ভাজ । 
মিনিট পাচের ভিতরে ভাজ। হইয়া যাইবে । 


১০৯২ কিমা মাংসের কাটলেট ॥ 
2০৫ 


উপকরণ ।-_কিম! মাংস এক পোয়া, দই আধ ছটাক, গোঁল- 
মরিচ শড়া ছুয়ানি ভরঃ গরম মশলার গুঁড়া ছুয়ানি ভর, পাউকটী 
ছু তিন শ্লাইল, হন প্রায় আধ তোলা, আদা আধ গিরা, পেয়াজ 
ছইটা, ঘি দেড় ছটাক। 

প্রণানী ।--পাউকুটার ভিতরের শীস জল দিয়া ভিজাইয়! 
দাও । 

আদ! ও পেয়াজ ছ্েঁচিয়া তাঁহ'র রস বাহির কর । 

কিমা মাংসের রগাদি বাহির করিয়া-ভাল করিয়া! আরো কিমা 
করিয়া লও । এই মাংসে দঈ, গোলমরিচগু'ড়া, গরমমশলার গুড়া, 
পাউকুটী মাথা, আদা পেঁগাজের রস হুল সব একত্রে মাথ। 
তারপরে কাটলেটের মত চেপ্ট। করিয়! গড়। ঘি চড়াইয়া আস্তে 
আস্তে ভাজ। 


১২৩ আঅষ্টাবিংশ অধ্যায় | 


১০৯৩ । বাসি মাংসের ফেরিজি! 
80৫ 

উপকবণ।--বাদী রোষ্টের মাংস আধ পোঁয়া, গেম়্া একটা, 
তি আধ ছটা!ক, কচ! লঙ্কা ছুইটা, মুন ছুয়ানি ভর, পির্ক! আধ ছটাক, 
জল এক ছ্‌টাক। 

প্রণালী ।--মাংস টুকর1 টুকরা! করিয়া কাট। পেয়াজ চাক! 
কাট । কাচালস্ক! চিরিয়া রাখ। 

ঘি চড়াও। পেরাজ ছাড়, কাচালঙ্ক! দাও। তিন মিনিট পরে 
মাংস ছাড় এবং মুন দাও। সির্ক। ও জল দাও। িনিট 
ছুই পরে নামাইয়! ফেল। 











১০৯৪। ব্রেনফিটার। 
৮5০05- 

উপকরণ ।- ব্রেন ব! মগঙ্জ এক ছটাক, ময়দা এক ছটাঁক, ডিম 
একটা) হুন হুয়ানি ভর, গোলমরিচ গুঁড়া ছুয়ানি ভর, ঘি. এক 
ছটাক, জল আধপোয়া। 

প্রণালী ।__ত্রেন প্রথমে ঠাণ্ডাজলে ভিজাইয়! রাখ। ইহার লা 
শিরাদদি বাহির করিয়া আধ পো জল দিয়া দিদ্ধী করিতে চড়াও । 
প্রায় মিনিট দূশ পরে মামাইয়। ইহায় জল ঝারাও। ছয় টুকরা লঙ্ব! 
করিয়া কাট। 

এখন একটি ডিম ফেটাও। ইহাতে মুন, গোলমরিচ গুড়া ও. 
হয়দ। মিশাও। এখন উ ত্রেন ডবাইয়া ঘিয়ে ভাজ। 


আম ও নিরাঙিষ আহার । ৯১২৫ 


১০৯৫1 গেলাপিচপ! 








205. 

উপকরণ ।-__মটন দেড় পোয়া, কে কে দিবার চর্বি এক ছটা, 
পেঁয়া এক ছটাক, বাগানে মশলা পাচ ছয় ভাল, কীচালঙ্ক! ছয়টা, 
ই এক কীচ্চা, নেবু ছুইট|, ঘি এক ছটাক, একটি গাজর, গোলমরিচ 
শুঁড়া সিকি তোলা, গরম মশল! গুড়া ছুষ্জানি ভর, ময়দা আধ 
তোলা, তেঁতুল আধ ছটাক, জল আধ পোয়।, নুন প্রান দশ আনি ভর। 

প্রণালী ।_আধ ইঞ্চি পুরু করিয়। মাংসের শ্লইশ কাট। 
দু পিঠ অল্প অঅ থুরির( রাখ ॥ চর্বি কিম! করিয়া রাখ। 

তিন কীচ্চা পেয়াজ, কীচ। লঙ্কাগুলি, বাগানে মশলা সব একত্রে 
কিম। করিয়া রাখ। 


এখন মাংসের জন্য একটু কিমা মশল! রাখিয়া দাও। বাকী 
কিমা মশলাতে দই আধ তোলা, মুন, নেবুর রদ একত্রে মাখ। 
তাষপরে ইহাতে মাংস মাথ। 


হাঁড়িতে প্রথমে চর্ব্টা চড়াও। গলিয়া যাইলে এই খিষ্রী 
মশলরি উপরে ঢালিয়া দাও । আর চর্বি ভাজা গুলি আলাদা! 
রাখ। 


হাড়ি চড়াও । এক ছটাক ঘি চড়াইক়! মশলা মাখ! মাংস ছাড়। 
ঢাকা-দাও। মিনিট পঁযত্রিশ পরে ইহার জল মরিয়া গিয়া ভা! 
ভাজ] হইলে নামাও । ূ 
এখন ইহার জন্য মস প্রস্তত কর। 


৮ ২৩ নীনিরিদী ১৮১৯০ রী 


গ্রাজর সিদ্ধ করিয়। তাহার 


এ ক. সিন 


্ে 


১১২৫ অষ্টাবিংশ অধ্যায় । 


ও কিমা কর। চর্বি ভাজ! গুলি ইহার সহিত মিশাও। বাঁকী কিম! 
আস্কা প্রহৃতি যাঁহ। আছে তাহাও মিশাও । 

এখন মাংদ--ভাঙ্গা ঘিয়ে এই কিমামশলাগুলি সব ছাড়। ছু 
তিন সিমিট নাড়িযা। ময়দা দাও। তিন টারিবার ন।ড়িনা এক ছটাক 
দল দাও। এই জল টুকু প্রায় মরিগ্॥। আমিংল তেতুল গোল। জল 
দাও। মিনিট ছুই পরে নামাও এবং ছুয়ানি তর গোলমরিচ গুড়া 
ও গরম মশলার গুড়া দাও। 

এবারে সাজ'ও। একটি পাত্রে শ্লাইস চপ গুলি একটির গায়ের 
উপর একটি রাখিরা গোল করিয়া সাজাইয়া যাও। ছুয়ানি ভর 
গোলমরিচ গুড়া ইহার উপরে ছড়াই়। দাও। তারপরে এঁ সদট! 
ইহার ঠিক মধাস্থলে ঢালিয়া দাও। 

ভোজনবিধি।--ইহার সহিত নানা রকম বয়েল, দিম ছেঠকী, 
শাক ভর্তা ও তানি দিতে হইবে। 


কপ 


১০৯৬) মটন কিট। 


০0১ 


উপকরণ ।--ভেড়ার মাংস পাঁচপোয়া, একটা ছু পয়লার পাউ- 
কটা, বড় পাটনাই পেঁগাজ ছটা, পার্সিও সেলেরি চার ডাল, শুরা 
লঙ্কা! একটি, আদা আধ তোলা, গরম মশলার গুঁড়া সিকি তোলা, 
গোলমরিচ গুড়া আধভোলা, নুন আধ স্টোলা, ভিম একটিঃ দ্র 
দেড় ছটাক, কচি শসা একটা, জল আধ সের, ঘি আধ পোয়া, 
হুধেব দূর গ্রায় এক ছট[কঃ দুধ এক ছট!ক, মধ! দেড় কাচ্চা। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১২৬ 


শ্রণালী। _-ভেড়ার রাংএর মাংস আনিয়া তাহার ভিতরের হাড় 
বাহির করিয়া ফেল। কাটলেটের মত করিয়া পনের শ্লাইস কাট। 
প্রত্যেক শ্লাইসের দু পিঠ অপ অল্প থুরিয়৷ দাও। 


সিকিখান! পেয়াজ পার্রিও সেলেরি সমস্তট। কিম! কর। 


সিকিখান! পাটনাই পেয়াজ, আধতোলা আদা, . শুরা লঙ্কাটা 
একত্রে পিষিয়া রাখ । 


কটার শা টুকর| টুকরা করিয়! কাটিয়া আধ পোঁয়া জুলে 
ভিজাও ৷ তারপরে নিংড়াইয়া রাখিবে। 

এবারে কিমা মাং, ভিজান কুটী, কিমা মশলা, বাঁটা মশলা, 
সিকি তোল! নুন, গর মশলার গু'ড়। সিকি তোলা, একটি মুরগীর 
ডিম, সির্কা এক ছটাক, আধ ছটাক সর সব একত্রে ভাল করিয়া 
মাখিয়া লও এখন প্র পুর্বোক্ত কাটলেটের উপরে আলুর চপের 
আলুর স্তায় ছুই ধারে চাপড়াইয়া লাগাইয়। ধাও। 

এবারে গ্রেভির মশলা প্রস্তত কর। শসার খোস! ছাড়াইয়া 
বিচি বাহির কর, মিহি কুচি কাট। একটি পাটনাই পেয়াজ কুচাঃ 
আলাদা রাখ। 

আধখান! পাটনাই পেয়াজ, সেলেরি, পাঁশ্নর পাতা একত্রে 
কিমা কর। ইহাতে সিকি তোল! গোলমরিচ গুঁড়া, সিকি তোল! 
হুল মিশাও। 


এব'রে ফ্রাইপ্যানে প্রথমে এক ছটাক ঘি চড়াও। ইহাতে 
আটখানি কাটলেট সাজাইয়! দাও। তারপরে আধ পোয়া জল দিয়া 


হাড়ি ঢাকিয়। দাও। খানিকক্ষণ পরে জল মরিয়া গেলে পর ষখন 
৫২ 


১১২৭ অষ্টাবিংশ অধ্যায় । 


দেখিবে ঘি ভামিতেছে, মাংস আন্তে আস্তে এ পিঠ ওপিঠ করিয়। 
উল্টাইয়া দিবে তার পরে লাল ভাজা হইলেই নাঁমীইবে। বাকী 
কাটলেটগুলিও এই প্রকারে ভাজিবে সব শেষে তৈয়ে যে দাগ পাগিয়। 
যাইবে তাহাতে এক ছটাক জল দিয়া খুস্তি দিয়া টাচিয়! দাও। তার- 
পরে ওঁ সবট] ভাজ কাটলেটের উপর ঢালিয়৷ দিবে। 


আবার হাড়ি চড়াও । শসা ও পেয়াজ কুচি তিন ছটাক জল 
দিয়া লিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও) গিদ্ধ হইয়। গেলে পর ইহাতেই 
কিম। পেঁয়াজ ও বাগানে মশলা দাও । দুধের সর, সস এক ছটাক, 
সির্কা৷ আধ ছটাক, ছুধ দিয়া ময়দা গোল, এবং তিন ছটাক জল দাও। 
নাড়িতে থাক । নাঁড়িতে নাড়িতে ঘন হইয়া আপিলে নামাঁও। 

একটি ডিসে কাটলেট গুলি সাজাইয়া তাহার উপরে এই গ্রেভি 
ঢালিয়। দাও। 





১০৯৭ | কিম গ্রেভিকাটলেট । 
সপ ত0 শী 
উপকরণ।-_কিম! মাংস আধসের, মটসের হাড় আধ পোয়া, 
ছোটপেয়াজ তিনটা, পাটনাই পেঁয়াজ একটা, আদা আধ ভোলা, 
পাঞ্সি দেলেরি পাতা শুদ্ধ গাছ তিন চারিটা, ওকালঙ্কা ছুটি, 
কাচালঙ্কা তিনটা, ডিম একটা, নুন প্রায় দশ আনি ভর, দই আধ 
ছটা, গোলমরিচ গুড়া আধ তোলা, গ্রমমশলার গুন্ডা সিকি 


তোলা, থি এক ছটাক, জল এক দের, বিছ্কুটের গুঁড়া এক গোয়া, 
ম্যণা এক কাচ্চা। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ৯১২৮ 


প্রণালী ।-_কিম| মাংস বার ভাগ কর। আবার প্রত্যেকটা ; 
খুড়িয়া ইহার রগাদ্দি বাহির করিয়া ফেল। এবং কাটলেটের মত 

গড়িয়া রাখ । পু 

একটি পেয়াজ ও সিকি তোলা আদা চাক! কাট। পাঁচ 
সাতটা পারি সেলেরির পাতা, ছুটি শুক্লালঙ্কা, তিন আনি ভর নুন, 
আর ওঁ চাকাঁকাটা৷ আদা পেপ্নাজ একটি হাঁড়িতে রাখ এবং 
[তিন পোয়া জল দাঁও। মটনের হাড়গুলি ধুইয়। ইহাতে রাখ। 
চড়াইয় দাও। সুকুয়া হইতে থাকুক । 

ইহার মধ্যে একট! ডিম, আধ ছটাক দই, গোলমরিচ গুড়া 
ছয় আনি ভর একত্রে বাখ। পাটনাই পেয়াজটি, দশ বারটা পাগ্রি 
পার্তা, একটি কাচা লঙ্ক! একত্রে কিমা কর। এখন ধঁ ডিমের সহিত 
ইহ! একত্রে রাখ। দিকি তোলা চুনও মিশাও। এখন কাটলেট 
গুলির ছুপিঠে এই মশলা মাখ। তার গরে বিস্কুটের গুঁড়া এই 
কাটলেটে মাথ। হৈয়ে চধ্বি চড়াইয়া কাটলেট ভাজ। 

মিকি তোল! আদা, ছুটী ছোট পেয়াজ, সাত হাটি পাগ্রি পাতা, 
একটি কাচা লঙ্ক! একত্রে কিমা কর। 

এবারে স্থরুয়াটা নামাইতে হইবে। মিনিট রর পরে হুক্ুয়ার 
জল প্রায় দেড় পোয়। আন্দীজ থাকিলে নামাইয়া কাপড়ে করিয়! 
ছাকিয়। ফেলিবে। ছু়ানি ভর গরমমশলা গু'ড়া, ছুয়ানি শুর সন 
এবং আধ কীচ্চাটাক চিনির রং এ স্ুরুয়াতে দাও । 

একটি 'ফাইপ্যানে *খি চড়াও । কিম! পেয়াজ ও বাগানেমশলা 
ছাড়। স্গিনিট ছুই পরে পেয়াজ লাল হইয়া আসিলে ময়দ। দিয়া 


১১২৯ অষ্টাবিংশ অধ্যায়? 


ঢাল আর এক- হাতে নাঁড়িতে খাক। মিনিট ছু তিন পরে সুরুয়া 
ত্বন হক আসিলে ভাজা কাটলেটের উপর এই “গ্রেভিটা ঢালিয়) 
দাও। এ 


১০৯৮ । চিকন কাটলেট। 


2০১7 


উপকরণ ।--একটি চিকন, মুরগীর ভিম একটা, ই এক 
কীচ্চা, গোলমরিচ গুড়।এক আনি ভর, নুন এক আনি ভর» 
ঘি এক ছটাক, বিস্কুট গুড়া আধ পোয়া । 

প্রণালী ।__কাটলেটের মুরগীর ছাল ছাড়া ইয়! ফেলিতে হুইবে। 
ছয় টুকর1 কাটলেট বাহির হইবে। পায়ের দুইটা, ডানার দুইটা, 
বুকের ছুইট|। মুরগীর পায়ের মাংস ছুরি দিয়! চিরিয়! চেপ্ট। করিয়া 
ফেল। হাঁড় বাহির কর। কেবল একটু খানি হাড় বৌটার মত 
ধরিবার জন্ত কাটলেটের মুখে রাখিয়া দাও। 

একটি পাত্রে ডিম তাঙ্গিয্না তাহাতে দই, গোলমরিচ গুড়া, স্থুন 
সব একক্রে ফেটাইয়া রাখ। এই গোলাতে কাটলেট গুলি 
ভিজাইয়। দাও। তারপরে বিস্কুট গু'ড়া মাথিয়! এক ছটাক ঘি 
চড়াইয়! ভাগ । 


ভোজনবিধি।--ইহ| দূর্বল ব্যক্তিরাও খাইতে পারে। - 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১৯৩০ 


১০৯৯ । বড় মুরগীর কাটলেট । 








2০02 

উপকরণ '--আদা! আধ তোলা, পেজ চারিটা, গোলমরিচ 
গুঁড়া আধ তোল!, গরমমশলার গুঁড়া ছুয়ানি ভর, বাগানে মশল! 
ছু তিন ডাল, দই আধ ছটাক, স্থুন প্রায় আধ তোলা, ডিম একটা, 
পির্কা আধ ছটাক, মুরগী একটা, আলু নক্লটা, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ।__-আদ। ও ছুটী পেয়াজ থে'তো৷ করিয়। তাহার রস 
বাহির করিয়! রাখ। ছটা পেয়াজ ও বাগানে মশল| কিম! করিয়া 
রাখ । ডিম্‌টা ভাঙ্গিয়া ফেটাও। এখন পেরাজের রস, কিমা মশলা, 
দই, কুন, ভিম, সির্কা। সব একত্রে ফেটাইয়া রাখ । 

একটি মুরগীতে বড় ছয় টুকরা আর ছোট ছোট করিলে আট 
টুকর! কাটলেট বাহির হইবে। 


মুরগীর ছাল শুদ্ধ পালক ছাড়াইয়া ফেল। তারপরে প্রথমে পা 
ছুইটা কাট। আবার এক একট৷ পারের সংষোগস্থলে কাট। 
তাহা হইলেই ছু দিকের পা হইতে চার থানা কাটলেট হইবে। 
প্রত্যেক কাটলেটের হাড়ের মাথা বাম হাতে করিয়! ধরিয়। ছুরি দিয়া 
মাংসের ভিতরের হাড়ের গায়ের মাংস চাচিয়া টাচিয়! দাও 
তারপরে সব হাড়ট! বাহির হইয়া াইবে। হাড়ের এক দিকেই 
মাৎসটা ঝুলিয়। পড়িবে, কেবল একটু থানি হোটার মত হাড় রাথিয়া 
দিবে। এক ইঞ্চি পরিমাণ হাড় বাখিয়। বাকী সবটা কাটিয়া 
ফেলিবে। বুকের শিনার ছুইদিকে ছুইটা কাটলেট হইবে । ইহার 
ছুই ধারে ছুইট! ডানকার হাড় লাগা থাকিবে । পিঠের হাঁড় 


২১৩৯ আঅষ্টাবিংশ অধ্যায় 


খানাতে অনেকে আর এক থাঁন। কাটলেটগুন্তি করে কিন্ত সেট! 
না দেওয়াই ভাল; তাহাতে কেবল কুচো হাড় মুখে লাগে। 
এইবারে একটু একটু জল আছড়া দিয়! থোড়। প্রত্যেক খানা থোড়া 
হইলে প্র পূর্বোক্ত মশলার গোলাতে প্রায় পনের মিনিট ভিজাইয়া 
রাখ। তারপরে বিস্কুট গু'ড়া৷ ভাল করিয়া চাপড়াইগ্স চাপড়াইয1 
মাধ। ঘি চড়াইয়া ঘিয়ে তামাটে রং করিয়া ভাজ । চার পাঁচ 
মিনিটে কাটলেট ভাজ! হইয়া! যাইবে। 

অন্ুপ্রাশন।--ইহার সহিত টোমাটো সস আলু 'পিদ্ধ এবং 
অন্তান্ত নানাগ্রকারে পিদ্ধ ও ভাজ] শবজী দেওয়া যাইতে গারে। 





১১০০ | পোয়াজের দোল্স! ভাজি। 








20. 

উপকরণ ।__কিম! মটন এক পোয়া, ঝড় বড় পাটনাই গেরাজ 
এগারটা, পাগ্লি তিন চারিটী, গোলমরিচ গুঁড়া প্রায় আধ তোলা, 
গ্রম মশলার গু'ড়া সিকি তোলা, আতপচাল আধ ছটাক, ময়দা 
এক কাঁচ্চা, থি এক ছটাক, নুন শ্রীয়্ আধ তোলা, পান্পি চার পাঁচ 
ডাল, শুরুলক্কা! ছুইটা, জল এক পোঁয়!। 

প্রণাপী।--আত্ত আ|টটী গাটনাই পেঁয়াজ আনিয়া তাহার 
উপরের পাতলা খোদা ছাড়াইয়া. ফেল। খোসার ঠিক পরেই 
পেজের লাল রং এর যে মোট! খোঁনা থাকে দেই গুলি খুলিয়া 
আলাদা রাখিয়া! দাও। এই পেয়াজের পাঁপড়ি আর পাগ্রি পাতা! 
একত্রে কিমা কর। ইহার সহিত গোলমরিচ গুড়া, লঙ্কাবাটা, 


আমিষ ও নিরামিষ. আহার। ১১৩২ 


গরম মশলার গুড়া, আতপচাল মিশাও। আতপচান গুলি আগে 
হইতে ঘুইয়া ভিজাইয়! রাখিবে ষাহাতে খুব নরম হইয়া যায়। 
কিমা মাংস আরে। কিমা করিয়া লও। ইহার রগাদি বাহির 
করিয়া ফেল। কিমা মশলার সহিত এই মাংস মাধ। আধ 
তোলা, নুন ও এক কীচ্চ| ময়দ! ইহাতে মাখিয়া রাখ। 
এক পোয়। দ্ধ্ধে সেই আটটী পেয়াজ সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 

দাও। পেস়াজ গুলি দশ পনের মিনিটের মধ্যে ভাপিয়া গেলে 
পেঁয়াজের জল ঝরাইয়া উঠাও। পেঁয়াজের এক পাশে ছুরি দিয়া 
“একটা চির দাও। তাহা হইলে ঠিক গো হইয়া! পাপড়ি গুলি 
খুলিয়। বাইবে। 

, এখন প্রত্যেক পাপড়ির ভিতরে এক কাঁচ্চাটাক করিয়া মাংস 
পুরিয়। গুটাইযা এক একটি কোর্লার মত করিয়া ;রাথ। চট্লিশটা 
দোল হইবে। এখন তি চড়াইয়! ভাজ। 





১৯০১।  মটনের ক্রাম্চচপ। 





205 
উপকরণ ।-_মাংল এক সের, পেয়া্দ পাঁচটা, পাষ্সি .হুই ভাল, 
কাচালক্কা চারিটী, হন পোন তোলা, গোলমরিচ গুড়া আধ তোল!, 
গরমমণলার গুঁড়। সিকি তোলা, দই এক ছটাক, সির্কা ছুই কীচ্চা, 
ডিম ছুইটা আলু দ্রশটা, ঘি তিন ছটাক। 
প্রণালী ।--একসের মাংস হইতে বার খান! চপ বাহির কর। 


লে এ ৮০ ১০০৫ 





১১৩৩ অগ্টাবিংশ অধ্যায়। 


সীড়া, গরমমশলার গুড়া, দই, সির্কা, ছুটে। ডিম সব একত্রে 
মিশাইয়া ফেটাও । চপগুলি কিম! করিয়া এই মশলাতে ভিজাইয়| 
দাও। বিস্কুটের গুড় মাঁখিয়া ঘিয়ে ভাজ। 

দূশট। আলু সিদ্ধ করিয়া! আবার ঘিয়ে ভাজিবে । 

চপগুলি সাজাইয়া মধ্যখানে আনুগুলি সাজাইয় দা । 





১১০২1 কিম! কাটলেট । 
২০৫ 

উপকরণ।__পেঁয়াজ তিনটা, আদা আধ তোলা, পাগলি ছুই" 
ভাল, হাসের ভিম একটা, বিস্কুট গুঁড়া আধ পোয়া, দই আধ ছটাক, 
পাঁউরুটা এক ছটাক, হুন সিকি তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি 
তোলা, কাচাঁলক্কা একটা, নেবু আধ খানা, কিমা মাংস আধ ফের, 
ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ।-_মাংদটা ভাল করিয়া কিমা করিয়। লও । একটি 
পেয়াজ ও আদাটুকু ছেঁচিগা তাহার রদ মাংসে মাখ । 

ছুটি পেঁয়াজ, ও পারত কিমা কর। তারপবে ইহার সহিত 
একটি ডিম, দই, পাঁউকুটার শীল, মুন, গোলমরিচ গুঁড়া, কাচালঙ্কা 
কুচি, নেবুর রস সব একত্রে মাথিয়। লও । বারটা কাটলেট প্রস্তুত 
কর) ঘিয়ে ভাজ । 

কাটলেটগুলি সব উঠান হইলে পর তাহাতেই অল জল ও 


একটু নুন দিবে? পের মত হইলে মাংসের উপরে ঢালিয়! 
দিবে । রি 


আমিষ ও নিবাদিষ আহার । শু 


১১০৩। বুন্দিয়! পুডিং। 


শা20তপ্্প্্ 


উপকরণ ।--আধ পোয়! মাংস, ময়দা আধ ছটাক, ডিম তিনটা, 
গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, গরমমশলার গুড়া ছুয়ানি ভর, 
হন দশআনি ভর, ডিম ছুইটা, দুধ আধ পোস্জা, পার্রিছু তিন ডাল, 
পেয়াজ ছু'টী। 

প্রণালী ।__মাংস কাট। ইহার সহিত একটি ডিম, গোলমরিচ 
আড়া, দ্কি তোল! সন একত্রে মাথ। আধ তোলা ময়দাও 
মিশাও। এখন ছোট ছোট গুলি বানাও। তারপরে ঘিয়ে বেশ 
লাল করিয়। ভাজ! এখন একটি বাপনে সাজা ইয়৷ রাখ । 

তারপরে ছুটে! ডিম, ময়দা একত্রে ফেটাও। দুধ মিশাও। 
তারপরে ইহাতে নুন আর পেঁয়াজ কুচি মিশাইয় হাড়ি করিয়া 
চড়াইয়। দাও। ক্রমাগত নাড়িতে নাড়িতে যখন বেশ গাঢ় হইয়া 
আপিয়াছে দেখিবে কোণ্ডার এই গ্রেভিটা উপরে ঢালির়া দিবে। 


৯১০৪1 ফেনি মিনস। 
শা ১০0 ৫ , 
উপকরণ ।-_কিম। মাংস আধ পোয়া, পাউরুটী আধ খানা, ভিম 


একটি, মরদ। এক ছটাক, ছুধ এক ছটাক, নুন ছয়মানি তর, গোল- 
মরিচ গুড়! মিকি তোলা, ছি আধ পোয়া । 


৫৩ 


১১৩৫ অষ্টাবিংঞ্কী অধ্যা়। 


প্রণালী ।-কিমা মাংস আরো মিহি করিয়া কিমা কর । বাসী 
পাউরটী শ্লাইস স্কাট। প্রতি শ্লাইসের ছিলকা কাটিয়া ফেল। 
এখন এই এক শ্লাইস কটী লও, রুটার উপরে যাংস ছড়াইয়া 
দাও, আর এক শ্লাইস কটা ইহার উপরে ঢাকা দাও। 

এখন একটি ডিম ভায়া তাহাতে ময়দী মিশাইয়া খুব ফেটাইবে 
তারপরে ইহাতে দুধ, গোলমরিচ গুড়া ও নুন মিশাইয়া আবার 
ফেটাও। উপরোক্ত এ জোড়। রুটাগুলি এই গোলাতে ভুবাইয়! 
ঘিয়ে ভাজ। 





১১০৪ | ব্রেগফিটার । 
উপকরণ।--বে এক পোয়া, ময়দা তিন ছটাক, গোলমরিচ 
গুঁড়া প্রায় আধ তোলা, পেরাজ ছ তিনটা, পার্সিহু তিন ভাল, ডিম 

একটা) ঘি আধ পোয়া, নুন প্রায় আধ তোঁলা। 
প্রণালী ।_ব্রেণ আনিয়। লম্বা চাকা কাট। আঠার টুকরা 

কর। ইহার উপরে যে ছাল থাকিবে উঠাইয়! ফেলিবে। 

ময়দ গোলমরিচ গুড়া, নুন একটু, পেয়াজ ও পার্সিকুচি, 
ডিম একটি, জল একটু স্ব একত্রে ফেটাইয়া লও । ইহাতে ব্রেণ-' 

গুলি ডুবাইয়। বিস্কুট গুঁড়া মাথিয়া ঘিয়ে ভাজ। 





১১০৬1 কিমা গ্রেভিকাটলেট। 


০০2-্প রা 





উপকরণ ।__কিমা মটন আধমের, জল এক সের, ছোট ছোট্ট 


লিগ রানার বসার নি পন লরি রান তত জেরি 


আমিষ ও নিরধিগিষ জাহার। ১১৩৬ 


বারটা, তেঁতুল ছু ছড়া, হুন পোণ তোলা, ময়দা এক কীচ্চা, গোল- 
মরিচ.গু'ড়া আধ তোলা, তিন ছটাক ওজনের একটা পাঁউরুটা, ডিম 
একটি, তেত্রপাতা ছু থানা। 

প্রণালী ।--পেয়াজগুলি কুচাইপা রাখ। আদা অর্দেক কুচি 
করিয়া কাট, আর অর্ধেক চাকা কাট । তেমতি অর্ধেক করিয়! 
কাটিয়া রাখ। 

একসের জলে চাক! আদা, অর্ধেক পেঁয়াজ কুচি, তেজপা তা, 
সাত আট ভাল বাগানেমশলা, তেমতি সব একত্রে চড়ইয়া দাও। 
জল প্রায় আধমেরটাক থাকিলে পর তেতুল গুলিয়া দাও। প্রা 
আধ তোলাটাঁক হুন দাও। ফুটিয়। আপিলে ময়দা! গুলিয়! দিবে । 
গাঢ় হইলে নামাইয়া রাখ। একটি ছীকনিতে ইহা কিয়! 
ফেলিবে। ইহারই নাম গ্রেভি। 

মাংস দশ ভাগ কর। ওঁ এক এক ভাগ ছুরি দিয়! থুরিতে 
থাঁক।. থুরিতে খুরিতে ছুরি দিয়। চেপ্ট! কাঁটলেটের গড়ন কর। 

একটি প্লেটে কিম! পেঁয়াজ, আদা কুচি, বাগানে মশলা, গোল- 
মরিচ গুঁড়া, প্রায় দিকি তোলা স্থুন, পাউরুটার ভিজান শীস 
(জল নিংড়াইয়া ফেলিবে ) ইহাতে দাও । একত্রে মাথ। ইহার 
অহিত একটি ডিমও ফেটাইয়া লও। এই মশল! কাটলেটের ছু 
পিঠে মাখাও। তারপরে ঘি চড়াইয়া ভাঁজ। সব ভাজা হইয়। 
গলে গ্রেভিতে এগুলি ছাড়। একবার উনানের উপরে চড়াইবে। 
বণটলেটগুলি খানিকট1 রস টানিয়া লইলে নামা ইয়া রাখিবে। 


১১৩৭ অষ্টাবিংশ অধ্যায়। 


১১০৭ । মাংসের বল1। 
78০0২ 

উপকরণ ।__কিমা মাংস এক পোয়া, ছোট পেয়াজ দাত 
আটটা, কীচালক্কা ছুটা, বাগানের মশলা শ্তিন চার ভাল, দারচিনি 
.এক গিরা, লঙ্গ চারিটা, “ছাটএলাচ ছুটা, গোলমব্রিচ গু'ড়। আধ 
তোলা, চার পাঁচ শ্লাইস রস, ডিস একটা, জল আধ পোয়া, ঘি 
আধ পোয়া, নুন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।_বাগানে মশলা, পেয়াজ, কীচালঙ্ক! কিম। করিয়া 
রাখ। দারচিনি, লঙ্গ, ছোটএলাচগুলি শু'ড়াইয়া রাখ। কার 
ছিল্কা ছাড়াইয় শীস জলে ভিজাইয়া দাও। তভিজিলে পর নিংড়া- 
ইয়া রাখ? 

মাংস খুড়িক্া তাহার রগ বাহির করিয্সা ফেল। ইহাতে কিম! 
মশলা, গোলমরিচ গু ড়া, হুন, ডিগ, গরমমশলার গুড়া, ভিজান 
রুটা সব একত্রে ভাল করিয়া! মাথিয়। রাখ। আঠারটী বল! 
€কোপ্তা) বানাও। আধ পোয়া জল চড়াইয়া বলাগুলি সিদ্ধ 
করিতে চড়াও। সিদ্ধ হুইয়া গেলে নামাইয়া ঘি চড়াইয়। ভাজ। 

ভোজন বিধি।__ইহ! পোলাওয়ে দেওয়! চলে । আবার -সাঁইভ 
ডিশেও দেওয়া যায়। 


১১*৮। মুরগীর ক্রিট 
শ্প502-াশ 
উপকরণ।--পেঁয়াজ আধ পোয়া, বাগানেমশলা চার পীচ ডাল, 
কীাচালঙ্ক। তিন চারিটা, ছুই শ্রাইস পাউকুটা, গোলমরিচ গুড় 


আঁমিষ'ও নিরামিষ আহার! ২১৩৭ 


সিকি. তোলা, গরম্মশলার গুড়া ছুয়ানি ভর, নুন আধ তোলা, দই 
আধছটাক, সির্কা আধ পোয়া, একাট মুরগী, টন কিন্বা কচি 
পাটার কিমা মাংস আধ পোয়া, ঘি আড়াই ছটাক, আলু আটটা 
জল পাচ ছটাক। 
প্রণালী ।-_মুরগীর পালক আদি ছাড়াইয় সাফ করিয়! কাট। 
ছয় টুকর! মাংস বাহির করিতে হইবে। বুকের ছুই টুকরা, ডানার 
কাছ থেকে ছুই টুকরা, আর ছুটে! পা। মুখের কাছে একটু একটু 
হাড় রাখিয়া! মাংসের ভিতর হইতে সব হাড় বাহির করিয়া ফেল। 
মাংসের ছুপিঠে খুড়িয়! বেশ চওড়া করিয়া লও। কিম! মাংস ছয় 
ভাগ কর । এক এক খানা মুরগীর মাংসের উপরে এক এক ভাগ 
কিমা মাংস রাখিয়া! আবার অলপ কিমা কর। 
এক ছটাক পেঁয়াজ, ছু তিন ভাল বাগাঁনেমশল!, দুইটা কীণচা- 
লঙ্কা, ভিজান রুটা (পাঁউরুটার শীষ আগে হইতে সুকুয়াতে বা 
. দুধে ভিজাইয়! রাখিবে।) এগুলি সব একত্রে কিমা কর। এখন 
এই কিমা মশলাতে গোলমরিচ গুঁড়া, গরমমশলার গুড়া, হন, দই, 
মির্কা- একত্রে মিশাও। কিম! মাংসের উপরে এই মশলা! একটু 
একটু দাও আর আস্তে আস্তে চপার বা ছুরি দিয় কিম! কবু। 
এখন এই মাংস আলাদ! রাখিয়। দাও। ১,৮০৪ ূ 
এবারে আবুর খোস। ছাড়াও । ছুধারের ছুচাকা আলু কাটিয়া 
ফেল তারপরে বাকীটা৷ মোটা মোটা. চাকা কাট। মোটা চাকা 
আলুগুণি -জলে ভিজিতে দীও। আর পাতলা আলুগুলি কুচি 
কুচি করিয়া কাট। - আধ ছটাক পেয়ান্জ কুচি কাঁট। এই আলু 
ও পেয়াজ কুচি সিদ্ধ করিয়া উঠাইয়। রাখ । 


১১৩৯ অষ্াবিংশ অধ্যায় । 


এবারে সদ বানাও। মুরগীর হাড়, ছাল, গলা, মৃড়াঁদি যাহা 
কিছু পাইয়াছ সমস্তগুলি একটি হাড়িতে জল দিয়া চড়াইয়। দিবে। 
হুকুয়া হইবে । তারপরে আধ ছটাক পেয়াজ, ছ ভিন ডাল ৰাগানে- 
মশলা কিমা করিয়া রাখ। 

আধ ছটাক বি চড়াইয়। কিমা পেঁয়াজ ও বাগানেমশলা ছাড়িয়া 
লাল করিয়! ডাজ। তারপরে ইহাতে সিদ্ধ পেয়াজ ও আলু কুচি 
ছাড়। ভাজা ভাজ! করিয়া সুরুয়া ঢালিয়া দিবে; নুন" দাও। 
কাচালঙ্ক! ভাঙ্গিয়া ছাড়। বেশ ফুটিয়! উঠিলে এক কাঁচ্চ। ময়দা 
দিক! নাড়িবে। দন হইয়া আদিলে নামাইবে। 

আবার এক ছটাক ঘি চড়াও। মোট! চাকা আনুগুলি ভাঁজিয়! 
উঠাও। এই ঘ্বিশ্নে আরও এক ছটাক ঘি চড়াও। মাংসের যে 
দিকে মশলা আছে সেই দিকে উপ্টাইয়া হাঁড়িতে ছাড়িবে। তিন 
চারখানা একেবারে ছাড়িবে। ইহার উপরে অল্প সুন ছড়াইয়া 
দিবে। যে মশলার কথটা থাঁকিবে তাহাও ইহার উপরে ছড়াইয়! 
দাও। ঢাক। ক্রমে ইহার মাংসের জল মরিয়! গিয়া ভাজা ভাঁজ! 
হইয়া আমিলে এক ছটাঁক জল দিয়! ঢাকিয়! দিবে । আবাঙ্ক এই 
জল টুকু মরিয়া বেশ লাল লাল ভাজা! হইলে পর নামাইয়া! ডিসে 
সাজাইয়৷ দিবে । ইহার উপরে পূর্বকৃত সসটা ঢালিয়া দিবে। 





১১০৯। মুরগীর শাল্সি। 


৪০১ 


উপকরণ ।--একটা মুরগী, আলু ছুইটা, জল আধ -পোয়া, 


রিনি রাও 





আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১১৪5 


বাদই আধ ছটাক, মুন প্রায় সিকি তোলা, ঘি দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।-_সুরগীর ছাল রাখিয়া সাফ করিতে হইবে। 
মাংষের ভিতর হইতে সমুদয় হাড় বাহির করিয়া! ফেল। হাড়ের 
মধ্যে ছুটো পাকের কজী আর ছুটো ডানার কজজীর হাড় থাকিৰে 
মাত । এই চারিট! হাড় সংলগ্ করিয়া বুকের মাংদ হইতে সমুদয় 
মাংন থাকিবে। 

আলু, পেঁয়াজ, বাগানেমশলা, কাচালঙ্কা, এবং মুরগীর মেটে 
কিমা কর। তারপরে ইহাতে নুন, গোলমরিচ গু'ড়া, দই অথবা! 
সির্কা মাথ। এই মাংসের ভিতরে এই মশলা! পুরের মত করিক়া 
রাখিয়া মুরগীর গড়ন অনুসারে ভাল করিয়া সেলাই কর। 

ঘি চড়াইয়। মাংস ছাড়। বেশ লাল করিয়া ভাজা হইলে আধ 
পোয়াটাক জল দিবে । এই জলে হাড়ির দাগ সকল মিলিয়া গেলে 
এক ছটাক দেড় ছটাক আন্দাজ রস থাকিলে নামাইবে। 





১১১০1 বাটার্ড চপ। 





০- 


উশকরণ 1--মটন আধ সেন, দিশি পেয়াজ তিনটা, আদা এক 
গিরা, পার্শি চার ভাল, কাচালঙ্কা তিনটা, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি 
তোলা, গরমমশলার গুড়া ছুয়্ানি ভর, সুড়া মাখন এক ছটাক, 
হাসের ডিম ছুটা, হুন সিকি তোলা, খি আধ ছটাক। 

প্রথালী!-মাংসের হাড় বাহির করিরা বারখানা পাতলা চপ 


জাই । 


১১৪৯ অষ্টাবিংশ- অধাপয়। - 


পেয়াজ, আদা, কীঁচালক্কা, পার্িপকিমা কর। ইহাতে গোল- 
মরিচ গুঁড়া, গরমমশলার গুড়া, মাখন, ডিম ভাঙ্গিয়!লবট।, নুন 
সমস্ত একত্রে রাখিয়া বেশ করিয়! ফেটাও। তারপরে এক একটি 
চপ ত্র মশলার উপরে রাখ। .ছু পিঠে এী মশলা মাথিয়া একটা 
হাড়িতে মশলা শুদ্ধ এক একট] চপ তুলিয়া রাখ। যে মশলা! প্লেটে'' 
বাকী থাকিবে তাহাও মুছির! লইয়া যে চপে মর্শলা কম পড়িয়াছে 
তাহাতে দিয়। দাও। 

এবারেই হাড়ি উনাঁনে চড়াও। হাঁড়িতে চপের উপরে আঁধ 
ছটাক দ্ধি ঢাপিয়। দাও এবং ইড়ি ঢ1কিয়। দাও। প্রায় মিনিট দশ 
পরে আর এক পিঠ উপ্টাইয়া দিবে । বেশ মাংসটা সিদ্ধ হইলে 
একটু জল আইছড়া দিয়া রাখিবে তারপরে নামাইবে। ইহ! নরম 
আচে করিতে হইবে। 


৯১১১। মাসের ফেরিজি | 
শ্পড02ি 

উপকরণ ।-_-মটন দেড় পোয়া, জল চার পোয়া, নুন আধ 
তোলা, পেঁয়াজ চার পাঁচটা, আদা এক গিরা, কীচালক্কা তিন 
চারিটা, আলু চাবিটা, ময়দ। পিকি তোলা, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।- পেয়াজ, আদ! পাতলা করিয়া লম্বা দিকে কুঁচাও । 
মাংস সিপেট কাট। এখন এগুলি পোয়া তিন জল দিয়া শিদ্ধ করিতে 
দাও । মীংসটা ফুটিয়া উঠিলে নুন দাও কাচালঙ্কা আধখান। করিয়া 


“আমিহ ও নিরামিষ আহাক্গ। ১১৪২ 


জল আছড়| দি) দিয়া বেশ লাল করিয়। কধ। কথা হইলে স্বি,' 
পেঁপাজ, আদা ও কীচালক্কা ছাড়। এগুলি আধ-ভাঁজ। হইলে 
আলুর সিপেট ছাড় । আলু ছ চারবার নাড়াচাড়া করিয়া আরো! 
আধ পোয়াটাক জল ইহাতে দাও। আলু সিদ্ধ হইয়। গেলে অঙ্স 
ময়দ দিয্। জলটুকু মারিয়া কেবল অল্প রসা রসা থাকিতে নামাইবে। 





১১১২। মটনের গেলাসিচপ। 


805 


উপকরণ।--কীচালস্কা ভন্টা, পার্রি ছুই ডাল, সেলেরি ছুই 
ডাল, পুদিনার পাত। চার পাচটা, আদা আধ গিরা, পেয়াজ তিন 
চারটা, গোলমরিচ গুড়া আধ তোলা, সির্কা প্রায় এক ছটাক, হুন 
প্রার আধ তোলা, দই দেড় ছটাক, মটন এক সের, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।--কীচালঙ্কা বাগানে মশল। কিম! কর। আদ! ছেঁচির। 
রাখ। পেঁয়াজ কিমী করু। 

একটি পাত্রে কিম! কাচাঁলঙ্ক', বাগানে মশলা, এবং পে়াজ, 
আদার বস, গোলমরিচ গুড়া, সিরকা, ছুন, দই একত্রে মিশাইয়। রাঁথ। 

একসের রিবের মাংস আন এগার টুকরা চপ বাহির কর। 
প্রত্যেক চপের উপর হইতে খানি কট! মাংস টাচিয়া প্রায় দেড় ইঞ্চি 
করিয়! হাড় বাহির কর। এক একট! চপ সর্বশুদ্ধ প্রায় তিন ইঞ্চি 
করিয়া লম্বা! হইবে । এখন চপ গুলিতে পূর্বোক্ত মশল! মাধিসা 


প্রা ঘণ্টাখানেক ভিক্গাইয়া রাখ। 
৫৪ 


১১৪৩ অক্টাবিংশ অধ্যা। 


হাঁড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও। বি হইলে ফ্রাইপ্যান নামাও। 
এখন এ চপ গুলি মশলা! মাখিয়। বিয়ের উপরে সাজাইয়। দাও। 
যে মশলা বাকী থাকিবে তাহাও ইহাতে চালিয়া৷ দিবে। ফ্রাইপ্যান 
আবার উন্ানে চড়াও। ঢাকিয়া দাও । প্রায় পঁচিশ মিনিট পরে 
মাংস তাপে মিদ্ধ হইয়। গেলে নামাইয়া চপ গুলি একটি প্লেটে 


সাজাইয়া দিবে । তারপরে ফ্রাইপ্যানে যে সকল মশলা আছে 
তাহাতেই এক ছটাক জল দিয়। আবার চড়াও । বেশ সসের মত 
হইয়। আমিলে মাংসের উপরে ঢালিয়! দিবে। 





১১১৩) পোর্কেরঙ্কুরকিট। 


7508 


উপকরণ।--কিমা মটন এক পোয়া, পোর্ক আধ পোদা, কটা 
একটি, ছোট পেয়াজ দশ বারটা, কাঁচালঙ্কা তিনটা, পানি এবং 
সেলের ছুই মিশাইয়! চিন চার ডাল, নুন প্রায় সিকি তোলা, ছুধ 
আধ পোয়া, ডিম দুইটা, জল এক পোয়া, ঘি তিন ছটাক | 

প্রণালী ।-_বআসধ পোয়া জল দিয়! এক পোয়া কিম! মটন আর 
পোর্কট। সিদ্ধ করিতে চড়াইক়্া দাও । মটনের কিমা মাংম তাল 
পাঁকাইয়া গোঁল করিয়া দাও । দশ মিনিট সিদ্ধ হইলে হাড়ি হইতে 
মটনের গোলাটা বাহির করিয়া ফেল। এই কিম! মাংস আবার 
চপার দিয়। খোড়। কিন্তু পোর্কটী আধ ঘণ্টাটাক দিদ্ধ করিতে 
হইবে। কুটটার ছিলক! ছাড়াইয়৷ ভিতরের শাসট সাইস স্মাইস 
করিয়া কাউ এবং আধ পোরাটাক জলে ওিজাইয়! দাও। দশ 


আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। ১১৪৪ 


বারটা ছোট পেয়াজ কাচা লঙ্কা এবং পাগলি ও্নেলেরি কিমা কর। 
পোর্কটা এবারে কিমা কর। 

একটি হাঁড়িতে এক কাঁচ্চা ঘি চড়াইগ্লা কিমা মশলাগুলি প্রথমে 
ছাড়। তারপরে তিন চার বার নাড়া চাড়া করিয়। মটনের কিমণ 
মাংস ছাড়। মিনিট পাঁচ কষিয়! পোর্ক দাও। নুন দাও। মাংস 
হইতে থাকুক । পোর্কের পিন্ধ জলের উপরে যে চর্বি ভাগিতেছে 
সেই চর্বি উঠাইয়া ভিজান রুটাতে মাথ। প্রা আধ ছটাক চর্বি 
পাইঞ্জগে। তারপরে আধ পোয়াটাক ছুধ দিয়া রুটাটা চটকাইয়। 
মাখ। মাংস ভাজ! তাজা হইলে এইরুটা ঢালিয়! দিবে এই নঙ্গে 
একটী ডিম তাঙ্গিয়! দিবে। প্রায় দশ মিনিট কয। তারপরে 
নামাইবে। 

ইহা হইতে আঠারটা কুরকিট গড়। একটি ডিম্‌ ভান্গিয়া আধ 
ছটাক জল দিয়া ফেটাইয়া লও । বিস্কুট গুঁড়া একটি পাত্রে রাখ। 
কুরকিট গুলিতে প্রথমে এক দফা বিশ্ব, গুঁড়া মাথিয়া ঝাড়িয়! 
ঝাড়িয়া লও। তারপরে ডিমে ডুবাও। আবার বিস্কুট মাখিঝ। 
মাথিয়! সাজাইয়া রাখ । 

একটি ফাইপ্যানে আধ পোয়। ঘি ঝ! চর্বি ঢড়াইয়া! ভাজ । 

অন্থুপ্রাশন ।--ইহার সহিত খুব পাতল! আলু ভাজ। এবং মুচমুচে 
পার্মি ভাজ। খাইতে হয়। 

গুণাগুণ ।--বাতদ্বং রোচনং বৃষ্যং দুর্বরং শ্রম নাশনমূ। 

বাতলং পিত্তশমনং রুচিদং ধাতুবর্ধনম্‌ ॥ 


বাহ মাংস বাত নাশক রুচিকর, বৃষ্য, দুর্জর ও শ্রমনাশকঃ 
এবং বাতল, পিভ্তশমনকারী, রুচিকর ও ধাতু পোষক। 





১১৪৫ অষ্ঠাবিংশ অধ্যায় 


5১১81 মটনষ্টটেক। 


১০১ পি 

উপকরণ।-_মটনের রাংএর মাংস দেড় সের, আদা এক গিরাঃ 
ছয়টা বড় গেয়াজ, দই এক ছটাক, গোলমরিচ গুঁড়া আধ তোলা, 
সুন গ্রায় ছয় আনি ভর, ছবি এক ছটাক, আলু আটট1। 

প্রণালী ।--এই রাংএর মাংসের বরাবর হাড়ের ধার হইতে ছুরি 
দিয়! চিরিয়া ছাড় বাহির করিয়া! ফেল। তার পরে খালি মাঁংসটা 
গোল বড় ছুগ্নাইস করিয়া কাট। 

আদ ও ছইটি পেঁয়াজ ছেঁচিয়া রাখা মাংসটা একটু খুড়িয়া 
লও। তারপরে আদ! পেঁয়াজের রস, দই, গে!লমরিচের গুড়া, হুদ 
সব একত্রে মিশাইয়া লও। মাংস ইহাতে তিজাইরা রাঁধ। প্রায় 
এক ঘণ্টা! ভিজিবে। 

আলুগুলি সিদ্ধ করিতে দাও। 

চারিটী পেঁয়াজ চাক! চাকা করিয়া কাট। 

ঘি চড়াইয়া আগে পেঁয়াজ গুলি ঈষৎ লাল করিয়া ভাজিয়া 
উঠাও। তারপরে মাংস ইহাতে ছাড়িয়া ঢাক। এক পিঠ হইলে 
আর এক পিঠ উলটাইয়া দিবে । যখন্‌ মশলা পর্য্যন্ত লাল হইয়া 
লাগিয়া যাইতেছে দেখিবে একটু জল দিবে। জল মরিয়া গিয়া 
স্িয়ের উপরে থাকিলে নামাইয়া বাসনে ঢালিয়া দিবে। অমনি 
উপরে পেয়াজ ভাঁজা চড়াইয়! দিবে। আর চারিদিকে ' আনুগ্তলি 
আঁদাইয়। দিবে। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৪৬ 


১১১৪ পৌলাওএর কোগ্ত!। 
শা ১০ শী 

উপকরণ ।-_-কিম মাংস তিন পোয়া, শুরু লঙ্কা চারিটা, পাটিনাই 
পেয়াজ আড়াইটা, আদা আধ গিরা নুন প্রায় আধ তোলা, দই 
আধ ছটাক, জল আধ পোয়া, চর্বি আধ পোয়া, ঘি আধ ছটাক, ' 
বাদাম আধ ছটাক, কিসমিস আধ ছটাক, রসাল কাগজিনেবু 
একট। বা চীনে কাগজি আধ খানা,ছুধের সর এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_চারিটা গুরু লঙ্কা, আধ খানা পাটনাই পেঁরাজ' ও 
*আদা একত্রে পিধিয় রাথ। এখন কিম! মাংসে এই বাটা মশল। 
সিকি তোলা সন ও আধ ছটাক দই মাধিয়। লও । 

এবারে আধ পোয়া! জলে আধ পোয়া চর্বি সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দাও। সমস্ত জল মরিয়া গেলে পর চর্বি গলিতে বাকিবে। *থিয়ের 
মত সমস্তটা গলিয়। যাইবে ; তখন ইহা একটি বাটাতে ঢালিয়! রাখ । 


ছটা পাটনাই পেয়াজ কুচাইয়া! রাখ । 

বাদাম গুলি ভিজাইয়। খোসা ছাড়াইয়া রাখ। 

ফ্রাইপ্যানে আধ ছটাক ঘি চড়াও। কুচান পেয়াজ ভাঁজ। 
পেঁয়াজ ভাজিয়া যে খ্ি থাকিবে তাহাতে কিমা মাংস ছাড়। নাঁড়। 
চাড়া করিয়া হাঁড়ির মুখ ঢাক। জল মরিতে দাও। মাঝে মাঝে 
হাড়ির মুখ খুলিয়! নাড়িগ্া দিবে। তারপরে ভাল রকমে কথা হইলে 
মাস শিলে পিষিতে দাও তাজা মাংস বখন প্রা সবটা বাটা 
হইয়। আদিয়াছে, একটু বাকী থাকিতে থাকিতে পেঁয়াজ ভাজ! গুলি 
উহার সঙ্গে ৰাটিবে। পেঁয়াজ বাটা হইলে পর আধ ছটাক বাদাম 


১১৪৭ অক্টাবিংশ অধ্যা়। 


ও আধ ছটাক কিসমিস উহার সহিত বাঁটিবে। একবার বাটা 
হইয়া গেলে মাংস কিসমিস প্রভৃতি তাল পাকাইক়া সমস্তটা আর 
একবার ভাল করিয়। বাঁটিবে। এখন এ বাটা মাংসে আর প্রান 
সিকি তোলাটাক নুন নেবুর রস ও এক ছটাক ছুধের সর সব একত্রে 
ভাল করিয়। মাধ । উনিশ কুড়িটা নাড়ুর মত গোল করিষ্া কোপ্ত! 
গড়। 

তারপরে চর্বি চড়াইয়! বেশ লাল করিয়া ভাজিয়া ফেণ। অতি 
সাবধানে কোপ্ত। গুলি ভাজিবে যেন ভাঙ্গিয়া না যায়। 


১১১৬ । বলাভাজা। 
১০১ 


উপকরণ।--কিম। মটন এক পোয়া, ছোট পেঁয়াজ তিনটা, 
পাগ্নি পাঁত। চারিটা, ছোট এলাচ একটা, লঙ্গ দুটা, দারচিনি আধ 
টুকরা, গোলমরিচ গু'ড়া দিকি তোলা, কীচা লঙ্কা তিনটা, নুন প্রায় 
দিকি তোলা, ঘি আধ পোয়া! 

প্রণালী।-_গেয়াজ, পাঞ্লি পাতা, কিমা কর। ছোট এলাচ লঙ্গ 
ও দারচিনি গু'ড়াইয়া রাখ । মাংসট1 আব একবার থুড়িয়া লইবে | 

এইবারে মাংসেতে কিম! মশলা! গরম মশলা গুঁড়া, নুন, গোল- 
মরিচ গুঁড়া সব একত্রে মিশাইয়া চারটী গোল্লা করিয়া! রাখ। 

এইবারে ঘি চড়াইয়া এগুলি ভাজ। চপগুলি উপ্টাইয়! 
পাল্টাইয়৷ দিতে দিতে যখন একটু লাল হইয়া আসিতেছে দেখিবে 
ছই জ্াচজল। জল দিয়া একরাঁর নাড়িয়া দিবি । নাহ ভলে হানিয়ী 


আমিষ ও নিরাগিষ আহার । 5১৪৮ 


আপিয়! মাংস ভাজা ভাজা অথচ সিদ্ধ হইয়াছে দেখিলে মাংস গুলি 
নামাইয়। আলাদা পাত্রে প্লাখিবে। ক্রাইপ্যানে বেলাল ৭াঁকরি 
থাকিবে তাহাতে আধ হাতা জল ঢালিয়! দিয়! খুস্তি দ্বারা খীকরি 
গুলি চাচিয়া এ জলেতেই গুলিয়! দিবে । যখন বেশ মিশিয়! গিয়! 
নসের মত হইবে তখন মাংসের উপরে ইহা ঢালিয়! দিবে । 


১১১৭। মিচ। 
১০১ 

উপকরণ ।--বাসী রোষ্ট বা বয়েলের বা অন্য কোন রকম 
বাসী মাংস এক পোয়া, বাগানে মশলা ছু তিন ভাল, কুটী ছয় গ্লাইস, 
কপদাজ তিন চারিটা, ঘি দেড় ছটাক, ময়দা আধ কীচ্চা, নুম 
তিন আনি ভর, জল এক ছটাক, চিনির রং আধ ছটাক, গোলমরিচ 
গুড়! সিকি তোলা । 

প্রণাশী ।--পেঁয়াজ ও বাগানে মশলা কিমা কর । 

ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও তাহাতে চিনির রং দাও। তারপরে 
কুটার ্লীইস ছাড়িয়া ছু পিঠ সমান লাল করিয়া ভাজ । রুটীগুলি ভাজ! 
হইয়। গেলে শী ঘিয়ে কিম। মশলা ছাড়। আধ-ভাজা হইবে পর 
মাংস দাও । মাংস নাড়িয়া চাঁড়িয়া তাহাতে ময়দা ও হুন দাও। 
মাংস বেশ ভাজ। ভাজা হইয়া আসিলে অন্ন জল দাও। জলটা 
থানিকট। মধ্িয়া আসিলে পর গোলমরিচ গু'ড়। দিয় একবার নাড়িয়া 
নামাইয়া ফেলিবে॥ 


এবারে প্লেটে এ ভাজা! রুটি প্রথমে তিন খানা ফাজাও। কুটীর 
উপরে আর্ক মাহ চো্সিহ। কিক ১০১১ ১, ৬১0 


২১৪৯ অগ্টাবিংশ অধ্যায়। 


আর এক স্তর কটা সাজাও। বাকী মাংসটা ইহার উপরে ঢালিয়া! 
দাও । 


ইহা গরম গরম থাইতে দিবে। তা না হইলে রুটা নরম হইয়! 
যাইবে । 


১১১৮ । মক মাসরুম। 
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উপকরণ ।-_ৰাঁসী মাংদ এক পো» বাগানে মশলা তিন চার 
ডাল, পেয়াজ ছটা, আট গ্লাইস পাউক্টী, গোগমরিচের গুড়! সিকি 
তোলা, ডিম একটা, ময়দা! এক ছটাক, নুন প্রায় তিন আনি ভর, 
ছুধ আধ ছটাক, জল আধ ছটাকটাক, ঘ্বি আড়াই ছটাক। 

প্রণালী ।-_বাগানে মশলা ও পেঁয়াজ কিম। করিয়ারাখ। + 

পণাউরুটার ছিলক! কাটিয়া ফেলিবে। এখন রুটা গুলি অতি 
অল্প জল দিয়া ভিজাইয়া দিবে যে কেবল মত নরম হুইপ থাকিবে। 

মাৎস কিম! করিয়া রাখ। 

খ্আৃধ ছটাঁক দ্ধি চাইয়া কিমা। মশলা ছাড়। আধ-ভীজী। হইলে 
তাহাতে মাংস ছাড়। একটুনুন ও গোলমরিচ গুড়া দাও। তিন 
চার মিনিট কধিয়| নামাইয়া ফেল। 

এইবারে এ এক এক শ্রাইস রুটার উপরে এই কধ! মাংম অর 
অল্প করিয়া রাখ। তারপরে রুটী গুঁড়াইয়া দোল্ার মত করিয়া 
বাখ। 





ডিম ভাঙ্গিয়। ফেটাও। ইহাতে মর়দা, একটু গোলমরিচ গু'ড়া, 
একটু নুন, আধ ছটাক দুধ, একট জল সব একত্রে মিশাও। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৫০ 


ফ্কাইপ্যানে ধি চড়াও। পাঁউকুটীর দোলা গুলি গোলাতে 
ভুবাইন্জা তারপরে খিয়ে ভাজ । বেশ লাল করিক্না ভাজিবে। 





১১১৯। গুলেলীকোপ্তা । 
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উপকরণ 1--কিমা মাংস এক পোয়া, দই এক ছটাক, শুরা লন্ক! 
একটি, আদা এক গিরা, পেয়াজ সাতটা, আলু: ছুটি স্কাদাম তের 
চৌদাটা, কিসমিস আধ ছটাক, বাগানে মশল! তিন চার ভাল, কীচ! 
লঙ্কা তিনটা, নুন প্রায় সিকি তোল!, গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, 
ছোট এলাচ একটি, দারচিনি দিকি তোলা, লঙ্গ ছু তিন্টা, জার়ফল 
দিকি খানা, ছোলার ছাতু এক তোলা» ঘি প্রায় এক পোয়া। 

প্রণালী।-_কিমা মাংস আনিয়া প্রথমে বাঁটিয়া লও। একটা 
শুরলস্কা, এক গিরা আদা ও তিনটা পেঁয়াজ একত্রে বাট । মাংসতে 
এক ছটাক দই ও এই মশলা একত্রে মাথ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া মাংসট। কষ। যখন ইহার জল মরিয়া 
যাইবে নামাইয়া ফেলিবে। 

ছোট এলাচ, দীরচিনি, লঙ্গ, জাঁয়ফল একত্রে গুড়া করিয়! রাখ। 

দুটী আনু অতি মিহি কুচাও। পাঁচটা পেয়াজ লম্বা কুচাও। 
বাদাম গুলি ভিজাইয়া খোস! ছাড়াইঘ্রা সক্ু কুচি কাট। কিসমিস 
গুলি ধুইয়া বাছিয়া রাখ। কীচালঙ্ক কুঁচাইয়া বাথ) . 

বাগানে মশল! কিমা করিয়া রার্ধ। 


১১৫১ অষ্টাবিংশ অধ্যায়? 


এক ছটাক ঘি চড়াও। কুচান পেয়াজ গুলি ভাজিত্না ঘি হইতে 
ছাকিগ্না উঠাও। তারপরে আলুকুচি ছাড়। ভাজা তাজা. কর। 
এখন ভাজা আলু গুলি, ভাজা পেগ্সাজের অর্ধেকটা, কিমা বাগানে 
মশলা, বাদাম কুচি, কিসমিস, কাচালঙ্কা কুচি, একচুটকি নুন, 
একচুটকি গরমমশলার গুঁড়া, ছুই চুটকি গোলমরিচ খাঁড়া এই গুলি 
সব একত্রে মিশাও। ইহাই-পুর হইল । 

এবারে কষা মাংসটা আবার শিলে ছুইবার খুব মিহি মোলায়েম 
করিয়া! পিষ ! বাকী অদ্েক তাজা পেয়াজ গুলি ও ইহার সহিত 
বাট। তারপরে মাংস, বাঁকী গরম মশলার গু'ড়া, গোলমরিচ গুঁড়া, 
প্রান্থ তিন আনি ভর নুন, ছোলার ছাতু সব একত্রে মিশাও। 

ংসটা বার কি চৌদ্দ ভাগ কর। প্রত্যেক তাগ হাতে করিয়। 

গোল চেগ্ট! চেপ্টা করিয়৷ গড়। একটি চেগ্টা মাংদের উপরে 
আলুর পুর দাও। তারপরে উহ্থার উপরে আর একটি চেষ্টা মাংস 
ঢাকা দিয়া চারিদিকের মুখ মুড়িয়। দাও। ইহার গড়ন গোল অথচ 
অল্প চেপ্টা হইবে । 

ফ্রাইগ্যানে প্রায় দেড় ছটাক দ্ধি চড়াইয়। কোপ্তা কয়টা ভাজ। 
সাতটা কোপ্তা হইবে। 





১১২০। মিট ব্রেড । 
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উপকরণ।--একটি পাসটরুটুর ঈ দিকের মুখ দুইটা, আলু তিন 
চার, ছোট পেয়াজ ঠিনটী, পাত্রি পাতা ভিন চারিটা, সেলেরি 


আমিফ-ও নিরামিআহার। ১১৫২ 


গাতা ছুতিনটা, গুঁদিন। পাতা গীঁচ ছয়টা, কিমা মাংস এক পোয়া, 
নুন গ্রায় সিকি তোলা, গোলমরিচ গু'ড়া সিকি তোলা, বিট একটি, 
দুধ একছটাক, জল একছটাক, ঘি একছটাক ।" 
প্রণালী ।-_গাউরুটার মুখ এক ছটাক জল ও এক ছটাক ছুধ 
মিলাইয়া ভিজাইয়। দাও। 
আলু পাতলা চাকা কাট। পেজ, বাগানে মশলা কিমা করিয়া 
রাখ। মাংস কিম! করিয়া রাখ। বিটটা খোল! শুদ্ধ দিদ্ধঠুকর। 
তারপরে একট। কাপড়ে করিয়া রগড়াইয়া ইহার ধোন! উঠাইয়। 
ফেল । -নানাপ্রকার ফুল কাটিস্জা বানাও। 
ঘি চড়াইয়। আলুগুণিতে একটু নুন মািয়। তাজ । উঠ1ও 
- ইহাতেই কিমা মশলা ছাড়। আধ ভাঁজ! করিয়। মাংস ছাড়। 
মাংম বেশ ভাজ! ভাজ হইলে পর ভিজান রুটীর জল নিংড়াইক্া 
হাতে করিষা। খ'ড়াইয়া ইহাতে দাও। মুন দাও। আবার নাড়িয়! 
সব শুদ্ধ বেশ ভাজ! ভাজা হইলে গোলমরি6 গু'ড়। রিয়া ছু এক বার 
নাড়িয়া নামাইয়! ফেলিবে। 


এবারে একটি ডিসের মধ্যস্থলে মাংস রাখিয়া তাহার উপরে 
ভাজ। আলুগুপি সাঞ্জাইয়া দিবে। তারপরে ফুল-কাটা বিটগুলি 
চায়িদিকে বাদনের উপরে সাঁজাইয়। দাও বেশ দেখিতে হইবে! 


অনুপ্রাশন ।--ইহার সহিত হার্ডি দস দ্িবে। 


১১৫৩ অষ্টাবিংশ অধ্যায়? 


১১২১। বাসী মুরগীর কুর্কিট। 
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উপকরণ।--বাসী মাৎস, নেবুর খোলা ছু শ্নাইস, বাগানে মশলা 
তিন চার ভাল, জায়ফল সিকি খানা, গরমমশলার গুড়া দুয়ানি ভর, 
গোলমরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, হুন সিকি তোলা, ডিম ছুটা, কটা তিন 
শ্রাইস, বিস্কুট গুড়া এক পোয়া, ষি আধ পোয়া, কীচাল্কা দুইটা, 
চর্ধি আধ ছটাক। 

প্রালী।_মাংস মিহি করিয়া! কিমা কর। নেবুর খোলা, 
বাগানে মশলা, কাচালক্ক! কিমা করিয়। রাখ। 

কুটার শাঘ একটু জল দিয়! ভিজাইয়া দাও। ভিজিলে পর 
জল নিংড়াইগ1 রাখিয়! দাও। চর্বি কুচাইয়া রাথ। 

এবারে মাংদের লহিত রুটা, কিম! মশলা, গরুমমশলার গুড়া, 
জায়ফল গুড়া, গোলমরিচ গু'ড়া, নুন, একটি ডিম সব একত্রে মাথ। 
তারপরে কুর্কিটের গড়ন কর। 

একটি পাত্রে ভিম ভাঙ্গিয়া ফেটাও। একটু নুন দাও । কুর্কিটি 
গুণি ইহাতে ডূবাইয়া বিস্কুট গুঁড়া মাথিয়া বিয়ে তাজ। 





১১২হ। টোমাটো সস দিয়া মুরগীর কাটিলেট। 
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উপকরণ ।__মুরগী একটি, নুন দিকি তোলা, টোমাটো বারটা, 
কাচালগ্ক! ছুটি, জল দেড় সের, পেয়াজ ছটা, লঙ্গ চার পাঁচটা, মাখম 








আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৫৪ 


এক কাঁচ্চা, ময়দা! এক কীচ্চা, টেরেগান ভিনিগার এমাধ ছটাক, ঘি 
দেড় ছটাক, সেলেরির ছু চারিট! পাতা।। 

প্রণালী ।--একটি আস্ত মুরগী হইতে ছয় খানি কাটলেট বাহির 
কর। অল্প অলপ খুড়িয়া রাখ। 

টোমাক্টো গুলি চার থানা করিনা কাটিয়া রাখ। বাকী হাড় 
গুলি টুকর! করিয়৷ কাটিয়া একটি হাড়িতে দেড় সের অল দিয়া 
চড়াইয়! দ্াও। যখন প্রাপ্ন আধ সের জল থাকিবে নামাইবে। 

কাচালঙ্কা গুলি চিরিয়। রাখ। পেয়াজ লম্বাকুচি কাট। 

একটি হাড়ি টোমাটো গুণি ছাড় ইছাতে কীচালঙ্কা, পেয়াজ 
কুচি অর্ধেক গুলি ও লঙ্গ এবং সেলেরি কুচি ছাড়। মিনিট দশ 
ফুটিলে পর বুকয়াটা ইহাতে ঢালিয়। দাও। আবার মিনিট দশ 
ফুটিলে গর নামাইয়। ঠাকিবে। 

এবারে একটি হাড়িতে একটু থি চড়!ইয়া বাকী অদ্ধেক পেঁয়াজ 
খুলি লাল করিয়া গ্রেতি বাধার দাও। মগনদা ও মাধন টুকু ফেলিয়! 
দ্াও। তারপরে কাটলেটগুলি ইহাতে ছাড়িবে। সব শেষে 
টেরেগান ভিনিগর দিয়! একটু পরে নামাইয়া ফেলিবে। 

অনুপ্রাশন।--ইহা'র সহিত আলু দিদ্ধ দিবে। 





১১২৩। পেপার কাটলেট । 
202 


উপকরণ ।--মটন আধ সের, ডিম ছটী, বাগানে মশলার পাতা 
সাত আটটা, গরমমপলার গুড়া হুয়ানি ভর, হুন প্রায় সিকি তোলা, 


৯১৫৫ সআঅষ্ীবিংশ অধ্যায়। 


"গোলমরিচ সা হু্ানি ভর, উষ্টণর সস আধ-ছটাক,' টার খড় 
আধ ছটাক। 
প্রণালী ।-আটখান! চপ কাট । একটা ছোট পিটুনী ব৷ নোড়া 
দিয়া মারিয়া চেপ্টা কর। ডিম শক্ত সিদ্ধ করিয়া তাহার হলদে 
ংশ বাহির করিয়। লও। বাগানে মশল। কিমাংকক্ধী। 
এখন একটি পাত্রে ডিমের হলর্দে অংশ, কিম! বাগানে মশলা, 
গ্রমমশগা গু'ড়।, নুনু, গোলমরিচ গুড়া, উষ্ট(র সপ, কুটার গুঁড়া সব 
একত্রে মাধ । প্রতি চপের চারিধারে মাথাও।, এখন এক বিশ্বৎ 
স্লঙ্ব] ও চওড়া আাটখানি কাগঞ্জ কাটিগা রাখ। প্রতি পকাগজে ভাল 
করিয়। থি মাথাও। এক একটি চপ এক অকটি কাগজে 'তাগ করিয়া 
. জড়াও তারপরে বি চড়াইয়। ভাঞ্জ। তারপরে কাগজ খুলিয়া একটি 
ডিসে রাখ । চপ গুলির উপরে ব্রাউন সপ ও হাঙি সস ঢাপিয়া 
দিবে। 





১৯২৪1 ফির্যাগ্ডি। 
শশত0ঠাতশীী 
বউপকরণ।-__মাংম আমের, মোট। ছুই শ্লাইস কটা, ছুধ নাধ 
পোয়া, ডিম একটা, বানানে মসল! ছুই তিন ভাঁল, নেবু একটি, গোল- 
মরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, হুন মিকি তোলা, বি আধ £পোয়1। 
গ্রণানণী ।-_মাংস কিমা করিয়া রাখ। কুটী মাংস ছুখে ভিজাইয়া 


আমিষ ও লিক আহার । ০ 8৬, 


মাংসের সহিত -ভিজান রটী, বাগানেঞ্সগলা, হুর? গোলমরিচ 
গুঁড়া, একটা ডিম সব একত্রে মাথ। চেপটা করিয়৷ দশট। চপ 
গড় এবং ঘিয়ে ভা । 





১১২৫ । কিডনী ব্রয়েল। 


স্পা 5০৬, 





উপকরণ ।__ছয়টা কিডনি, গোলমরিচ গুড়া আধ তোলা, স্থন 
প্রায় তিন আনা ভর, বি দেড় ছটাক, মাখন আধ ছটাক, নেবু 
একটি। 

* প্রণালী ।--কিডনি গুলি ঠিক আধখানা করিয়া চের অথচ আস্ত 
থাকিরে। উপরের ছালটা ছাড়াইয়া ফেলিবে। চুঁচ দিয়া গাখিয়া 
রাখিবে। তাহ! না হইলে ভাঞিবার সময় কূ'চাইয়। যাইবে। 

এবারে ঘি চড়াইয়। উপ্টাপাণ্ট। করিয্না৷ ভাজ। তারপরে ছুণ্চ 
খুপিযা ফেলিবে। এবারে নেবুর রস ও মাখন. এবং হন একজে 
ফেটাইয়া রাখিবে 1 যেই ভাজা হইয়া! যাইবে, তখনি কিডনি শুলি 
একটি প্লেটে গোল কক্রিছকা সাজাইয়! দিবে । মধ্যস্থলে ইহারক্্ীক 
থাকিবে শ্রী মরধাস্থলে মাখনট। ঢালিয়! দিবে) গোলমরিচ. গুড়া 
ইহার উপরে ছড়াইয়! দাও। 

অনুপ্ুশন।-_-ইহার সহিত ঘিয়ে ভাজা রুট দিতে হইবে। 





১১৫৭ অগ্টা্ব শন ঢার। 


১১২৬1 রিব কাটলেট এবং আলুম্যাশ | 

্ -8০£- 
উপকরণ 1--মাংস দেড় সের, গোলমরিচ গু'ড়। আধ তোলা, 

সন পিকি তোলা, ঘি বা মাখন এক ছটাক, বন্থে আলু ছয়ট1। 
প্রণালী ।_এই মাংস হইতে দশখানি কাটলেট কাটিয়া লও। 


প্রত্যেক কাটলেটের উপরে একটি করিয়া পাঁজরের হাঁড় লাগা 
থাকিবে হাড়টা কাটিয়া তিন ইঞ্চি পরিমাণ মাত্র লম্বা রাখিতে 


হইবে। তারপরে প্রত্যেক কাটলেটটা! কম বেশী আধ ইঞ্চিও 
পরিমাণ পু থাকিবে। চপার দিপা প্রত্যেকটার ছ পিঠ সল্প অল্প 
খুড়িবে।: তারপরে আবার গড়নটী বেশ বাদামী গড়ন করিয়া, 
দিবে । 

এবারে ফুইপ্যানে ঘি দিয়! চড়াইয়া দাও। জলন্ত আার্টে 
ভাঁজিবে। আট দশ মিনিট লাগিবে। তারপরে সব“গুলি ভাজা 
হইয়া গেলে ফ্রাইপানের উপরেই নুন ও গোলমরিচ গুঁড়া ছড়াইয়া 
দিবে। শেষে নামাইয়া প্লেটে সাজাও। প্লেটের মধ্য খানে আলু 
ম্যাশ থাকিবে। তারপরে কাটলেটের হাড় গুলা সব আলু ম্যাশের 
দিকে রাখিয়া আলুর চারিধারে গোল করিয়া সাজাইয়। যাইবে । 

অনুপ্রাশন।__ইহার সহিত হার্ভি সস, উষ্টার সস ও দেওয়া 
যাইতে পারে। 








১১২৭ । বাসী মাংসের মগ্রি। 





১027 
উপকরণ।-_ময়দা তিন ছটাক, ঘন ছুধ দেড় পোয়া, ডিম তিনট! 
মাথন দেড় ছটাক, মাংস সাত আট শ্লাইস, গোলমরিচ গুড়া সিকি 





আমিষ ও নিরামিষ আহার? ১১৫৮ 


ভোলা সন আধ তোলা, মাঁসরুম তিন চারিটা, আদার মৌরব্বা! এক 
কাচ্চা, গরমমশলার গুড়া হুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।__ডিমের কুন্গম ও শফেদি আলাদা! রাখ। প্রথমে 
কুসুম গুলি প্রায় দশ মিনিট ধরিয়। কাটা করিয়া ফেটাও। তারপরে 
ইহার সহিত মাখন ফেটাইয়া মিলাও | ক্রমে ইহাতে ময়দ। মিলাও । 
ডিমের শফেদি ফেনার মত করিয়া! ফেটাইয় তারপরে ইহাতে 
মিশাইবে। 

বাদী মাংস হইতে শ্লাইশ শ্লাইশ করিয়া কাট। একবার একটু 
মাখন দিয়া গরম করিয়! লও । ইহাতে নুন, গোলমরিচ গুড, গরম- 
মশলার গুঁড়া, ছড়াইয়! দিয়! নামাইয়া রাখ। আদার মোরবব চাকা 
কাটিম্না রাখ, মাসরুম পিদ্ধ করিয়া! শ্লাইস কাটিস্বা রাথ। 

এবারে পুডিং বা পাই ডিশে আধ ছটাক মাথম মাখা ইয়া রাখ। 
ইহার উপরে খানিকটা! গোল ঢালিয়া দাও। ভাহার উপরে মাংস, 
মোহ্বব॥ মাসরুম একে একে সাজাইয়! দিয়! আবার বাকী গ্োলাটা! 
সমস্ত চালিকা! দাও । এখন ভাল করিয়া বেক করিতে হইবে। 





১১২৮। পোর্ক কাটলেট । 


80৫ 


উপকরগ।--পোর্ক একসের, ডিম একটী বিদ্কুট গুঁড়া এক 
গোয়া, হন সিকি তোলা, গোলমরিচ গুড়া সিকি তোলা, ঘি আধ 
পোয়া । 


৫ 


১৫৯ অষ্টাবিংশ অধ্যায়ু। 


প্রণীনী ।- অটিধীন। কাটলেট বাহির কর। চপীর দিয়। অল্প 
অল খুড়িয়া লও। এখন ডিম ভাঙ্গিয়া একটি পাত্রে রাখ। নুন ও 
গোল মরিচ গুঁড়। মিশাও । ইহাতে মাংস গুলি ভিজাইননা দাও। 
তারপরে বিস্কুট গু'ড়া মাথিয়া ঘি চড়াইয়া ভাজ। 





১১২১ । আগা হ্যাম। 


৮৫০ 


৬ 

উপকরণ ।__গ্াম আধ সের, ডিম বারটা। 

প্রণালী 1 হাম বেশী রকম নোস্তা হইলে প্রায় মিনিট পনের 
গরম জলে ভিজাইয়া রাখিবে। তারপরে কাপড়ে মুছিয়! খুব শুর 
করিয়া রাখিবে | ইহার উপরের ছালট। ছাড়াইয়া ফেল। পাঁতল! 
শ্লাইন কাট। এখন ফ্রাইপ্যান চড়াইয়া চার পাচ মিনিট উল্টা 
পাণ্টা করিয়া এগুলি ভাজ । তারপরে ডিম পোঁচ কর। 

এখন একটি বাঁনে হ্াাঁম গুলি সাজাও। তাহার উপরে ডিম 
পোচ গুলি সাঁজাও। গরম গরম খাইতে দিবে। 


অনুপ্রাশন।-_ইহার সহিত কটা-টোষ্টি মাখন এবং রাই দিবে। 





১৯৩০1 সসেজ ভাজ! । 
73০02 


একি). আম নি ৬০৭ শির ২১ তক ০. 


আমিব ও নিরামিষ আহার । ১৩৬, 


মাথন দিয়! সসেজ ছাড়। .ফ্রাইপ্যান নাড়া াড়। না করিয়া সদেজ 
গুলি তিন চার বার উল্টাইয়। পাণ্টাইয়া ভাজিবে। দশ বার 
মিনিটের মধ্যে ভাঁজিয়া উঠাইতে হইবে । তা না হইলে বেশী সময় 
ধরিয়া ভাজিলে বেশী বড় হইয়া যায়। 


১১৩১। কচি শসার দোলেঁ। 


পপ 20 


উপকরণ ।-_কটি শসা বারটা, কিমা মাংস তিন ছটাক, জা়ফল 
আধ খানা, জোয়ান গুড়া দুয়ানি ভর, কীচালস্ক। তিনটা, গোলমরিচ 
গুঁড়া আধ তোলা, মেতি দুয়ানি ভর, পেঁয়াজ একটি, মাখন আথ 
ছটাক, ঘি দেড় ছটাক, দির্ক? এক ছটাক, নুন প্রায় আধ তোলা, 
ময়দ1 এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।_-শসার খোসা ছাড়াও। একধাবের মুখ থাকিবে আর 
একধারের মুখ কাটিগ। আলাদ! রাখিয়। দিবে। সে গুলি পরে 
কাজে লাগিবে। ভিতরের বিচি একটি চামছে করিয়! বাহির করিয়া 
ফেল শা গুলি জলে ফেলিয়া দাও। জায়ফল গুঁড়াইয়। রাখ। 
কাচালস্কা কুঁচাইয়া রাখ। পেক়্াজটী কুচি কাটিয়। বাখ। মাংস 
কিমা করিয়া! রাথ। 

ফাইপ্যানে আধ ছটাক ঘি চড়াইয়। অর্ধেক পেঁগাজ কুচি ছাড়। 
পেয়াজ আধ-ভাঁজ হইয়া আপিলে মাংস ছাড়িবে। মিনিট দশ পরে 
ভাঁঞা ভাজা করিয়া কষ! হইলে পর ুন জায়ফল গুঁড়া, জোয়ান 


০১১৬১ অষ্টাবিংশ অধ্যায়। 


গুড়া, গোলমরিচ খ্ীড়া কীচালগ্কা কুচি ছাঁড়। মাংসের সহিত 
মিলাইয়। ফেল। নামাইয়! রাখ । পু 

ফ্রাইপ্যানে খুই্জ। আবার চড়াও। ঘিদাও। শসা গুলি অল্প 
কধিয়া লও । ইহার জল মরিয়া গেলে এবং গায়ে অল্প দাগ 
লাগিলেই নামাইবে। এখন ইহার ভিতরে মাংসের পুর দাও। 
তারপরে আবার সেই. কাটা বৌটাগুলি ইহার মুখে দিয়া ঢাকিম্ 
এক একট। কাটি বিধাইয়৷ দ1ও। 

আবার ফাইপ্যানে ঘি শুদ্ধ চড়াও। পেয়াজ ও ময়দা ছাড়॥ 
বেশ লাল করিয়া এক ছটাক জল এক ছটাক সির্কা দাও। একটু 
নুন দাও। অজ ফুটিয়! উঠিলে দোলে গুলি ছাড়) ফুটিগ্লা ফুটিয়া 
বেশ গাড় হইয়া আমিলে নামাইবে। 

আবার একটি হাড়ি চড়াও। মাখন ছাড়। মাখন গলিয়া 
গেলে মেতি ও একটি লঙ্কা ফোড়ন দাও। বেশ ধৌয়! বাহির 
হইতে থাকিলে উহ! বাখার দিয়া দিকে। গ্রেতি অল্প থ|কিবে। 





১১৩২1 বেগুনের দৌলে'। 
শপ ৫0 5 সদ 


প্রণালী ।--বেগুনের দোলে ঠিক উপরোক্ত প্রকারে করিতে 
হইবে কেবল দির্কার বদলে তেতুল গুলিয়া দিতে হইবে। * 


আমিষ ও নিরামিষ আহায়। ১১৬২ 


১১৩৩1 বর্ধমানের কাবাব । 


শাহ 02 


উপকরণ ।-_পাঁটা একটি, খি একসের, জল আধ সের, নুন আধ 
ছটাক, পেয়াজ এক পোয়া, শুর্লালঙ্কা গুঁড়া এক তোলা, গোলমরিচ 
সুঁড়া এক তোলা। 

অনুবন্ধন।-_-পাঁটা আন্ত ছাড়াইয়া তাহার 'পটের ভিতরের 
খ্বাতরি সব বাহির করিয়া ফেলিতে হইবে! মেটে, দিল্‌, গিলা, 
কিডন সব আলাদা রাখিয়া দিবে। এখন ইহার ভিতরটা অতি 
পরিষ্কার করিয়া ধুইতে হইবে। তারপরে ইহার ভিতরে ঠা্িং :. 
বা পুর ভরিতে হইবে। রং 

প্রসাধন ।--মেটে দিল্‌ গিলা সাফ। করিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দ্াও। মিনিট দশ পনেরর ভিতরে সিদ্ধ হইস্সা গেলে শ্লাইস কাট। 
পেয়াজ শ্লাইদ কাট । এখন ইহাতে নুন, শুকালঙ্কার গুঁড়া, গোঁল- 
মরিচগ্ডাড়া মিশাও । এখন এই পুর পাঁটার পেটেক্ু ভিতরে পৌর । 
ভাঙল করিয়া সেলাই করিয়া দাও। এবারে মাংস আগুনের উপরে 
স্ঁকিতে হইবে। 

প্রণালী ।_ একটি পাত্রে এক ফের ঘি আধ সের জল ও প্রায় 
আধ ছটাক নুন একত্রে ফেটাইয়া রাখ । পাঁটার ছুইট! পিছল! পা ও . 
পেটের ভিতর দিয়া ছুইটী সিক বিধাইয়া দিবে। তাহা হইলে গা 
ঠিক থাকিবে । তারপরে হুই কাধের মধ্যে ইহার মাথাট! রাখিয়া 
একটা ছা'ঁচ বিধাইয়া! দিবে। তারপরে আরও ছুইটা চু'চ বা কাঠি 
বিধাইয়া সপ্মুধের পা ঠিক বাঁথিতে হইবে। সির্কা ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া 


১১৬৩ অই্টাবিংশ অধ্যায়। 


মাংস যত বেক করিতে থাকিবে সেই সঙ্গে -এই খিয়ের গছ-রাও 
ক্রমাগত মরিতে হইবে। ..এই-প্রকারে এই সমস্ত ছিটা ইহাতে 
খাওয়াইতে হইবে। ইহার জন্য কাঠের কয়লার আচ. করিতে হইবে। 
ভিতর বাহির ভাল করিয়া সিদ্ধ হইয়া বেশ লাল. হই আদিলে 
নামাইবে। 

প্রায় আড়াই ঘণ্টা তিন ঘণ্টা ল্যগিবে । 





১১৩৪. কিমা মাংসের ফিরেছি 


শাত0 তি 


উপকরণ।__শসা একটা, ছটি পেঁয়াজ, পাধ্ি তিন চাঁর ডাল, 
গোলমরিচ গু'ড়। আধ তোলা, সন প্রায় পোন তোলা, ছধ আধ 
পোয়া, ময়দা! এক কাচ্চ, সস আধ ছটাক, ভিনিগার এক ছটাক, 
একটা বড় রুটী, কিম! মাংস একসের, ডিম তিনটা, ঘি তিন ছটাক। 
করমমশলার গঁড়। দিকি তোল:। 

প্রণালী শসা ভাপাইয়। তবে কুচি কাট, ছুটা পেয়াজ পিদ্ধ 
করিয়। কুচি কাট। পাগ্নিকুচি কর। এবারে সস! কুচি, -পেয়াজ 
কুচি, পাশ্লি কুচি সিকি তোল! গোলমরিচ গু'ড়া ও সিকি তোলা! মুন, 
সব একত্রে মিশাইয়া রাখ। দুধে ময়দা! গুলিয়। তার পরে আবার 
মশলাগুলি ইহাতে মিশাইয়া আগুণে চড়াইয়া দাও। মিনিট 
হাতের ভিতরে ইহা গাঢ় রকম হইয়া আিলে সদ ভিনিগার 
দিবে। আরো মিনিট তিন পাকিয়া বেশ গাড় হইয়। আদিলে 
আব এ ফিটিরের ভন্ত সম হইল। 


আমিষ শু নিরামিষ আহার। ১১৬৪ 


টার খোলা ছাড়াইয়া শাস ভিজাইয়া দাও। মাংস ভাল 
করিষু। কিমা কর। মাংসের সহিত তিনটা ডিম ভাঙ্গিয়া প্রায় সিকি: , 
তোলা গৌলমরিচ খাঁড়া, হন আধ তোলা, গরমমশলার গু'ড়। সব 
একত্রে মাখ | তারপরে ভিজান. কটা নিংড়াইয়। সেই রুটা মাংসের 
সহিত মাখ। পনেরটা ফ্রিটার বানাও। ঘিয়ে ভাজ । তারপরে 
ফিটার গুলি একটি পাতে চারিদিকে সাগাইয়! পাখিয়া মধ্যস্থলে 
ফাক রাখ। এখন এই খানে উপরোক্ত সন ঢালিয়। দাও । 





১১৩৪ | মটনের কাটলেট । 


পা ৪0৫ পা 


উপকরণ।-_ভেড়ার মাংস এক সের, পাটনাই পেঁপা সিকি 
খান, বাগানে মশলা ছু তিন ডাল, ঘি তিন ছটাক, জল আধ পোয়া, 
নুন প্রায় আধ তোলা, কাচালঙ্কা দু তিনটা, গোলমরিচ গুড়া সিকি 
তোলা, গ্গাউকুটী ছু শ্লাইস, ভিম একটি, বিস্কুট গুড়া এক পোয়। 

প্রণালী ।-__বার শ্লাইস কাটলেট কাট। কুটী ছু শ্লাইস ভিজাইয়। 
দাঁও। গেরাজ কীচালঙ্ক। ও বাগানে মশলা কিম করিয়া রাখ। 
প্রতোক কাটলেটের ছু পিঠ অল্প অল্প খোড়। সব গুলি এইক্পে 
কইয়া গেলে একটি প্লেটে কিমা মশলা নুন গোলমরিচ গুঁড়া জল 
নিংড়ান পাউকটা, ডিম সব একত্রে মিশাইয়া মাংসগুলি ইহাতে 
ভিজাইয়া দাও। ঘণ্ট। খানেক ভিজিবার পর ইহাতে বিস্কুট গুঁড়া 
মাখিয়] ঘিয়ে ভাজিবে। 


১১৬ আহবিংশ অধ্যায়। 


অনুপ্রাশন।__ইহার সহিত আলু সিদ্ধ, রাই এবং সস দিবে। 
্স্তান্ত নানাপ্রকার শবজী শিদ্ধ ব1 ছেচকীও দিতে পার। 


১১৩৬ | কুরকিট। 


১০$. 








উপকরণ।--কিমা মাংস আধ সের, চার পর়সার একটি 
পাউক্ুটী, ছুধ আধ পোয়া, পেঁয়াঞ্গ ছুটা, গাগ্নি পাতা আট দশটা, 
তেজপাতা একটা, গোলমরিচ গুঁড়া! দিকি তোলা, হ্ুন সিকি তোলা, 
গরমমশলার খড়! ছুয়ানি ভর, তিম চারিটা, বিস্কুট গুড়া এক পোয়া» 
ঘি তিন ছটাক, জল তিন পোয়া। 

গ্রণাগী।__-মাধ সের কিম! মাংস আনিয়া প্রায় তিন পোয়াটাক 
জল দিয় মিদ্ধ করিতে দাঁও। প্রায় এক ঘণ্ট! সিদ্ধ হইলে পর 
হাড়ি নামাইয়! মাংস জল হইতে উঠাইয়! লইবে, কিন্তু এই স্ুকুয়াট। 
রাখিয়া দিবে পরে কাজে লাগিবে। এখন এই মাংদ আবার ছুরি 
দিয়া কিমা করিতে থাক। মাংস বেশ ঝুর্‌ ঝুরে হইয়! গেলে আলাদা 
রাখিয়া দিবে । 

পাঁউরুটার ছিলকা ছাড়াইয়। শীসটা শ্লাইস শ্লাইল কাট! 
তারপরে রুটার ক্লাইসগুলি অল্প মাংস নিদ্ধ' জল দ্রিপনা সিদ্ধ করিতে 
প্রাও। ইহাতেই আরো আধ পোয়! জল দিয়া ভি্াইতে দাও। 
এই কুট একটু বেশী গলা গলা হওয়া চাহি। 


পেয়াজও পাগ্রি পাতা কিমা করিরা রাধ। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার) " ১১৬৬ 


এবারে এক ছটাকি ঘি চড়? কিমী পেঁগা্দ ও পায়ি পাত।' 
ছাড়। তেজপাতা ছাড়। পোজ আধ কষা হইলে পর কিমা 
মাংস ছাড়। পাঁচ ছয় মিনিট মাংস কৰা হইলে পর ভিজান রুটা: 
চটকাইয়া ইহাতে দাঁও। তারপরে ছুটী ডিম ভাঙ্গিয়া দাও। ছু 
তিন মিনিট নাড়া চাঁড়া করিয়! ভাল রূপে কষিলে পর ইহাতে সন 
গোলমরি5 গুঁড়া গরমমশলার গুড়া দিবে। হাতার পিছন দিক 
দিয়! বেশ করিয়! নাড়িতে থাকিবে, যাহাতে রুটা ও মাংস ভালরূপে 
মিশি্! যাপস। তারপরে নামাইয়া লইবে। এবারে ত্রিশটা কুরকিট 
গড়। এক একটা আম্ুলের মত গন্ভনে লম্বা করিয়। এবং তিনটা 
আঙ্গুলের সমান মোটা করিয়া! গড়। দবগুলি গড়া হইলে পর 
ডিম ও বিদ্ু্ট মাথিয়। ঘিয়ে ভাজ। 174 





১১৩৭ । কটলেট ডে মুট" আলা সুবিজ। 
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উপকরণ ।--ভেড়ার গলা একটা, ঘি এক ছটাক, তিন ছটাক, 
রিয়ার সপ, স্থুন তিন আনি ভর, গোল মরিচ গুড়া সিকি তোল। 

প্রণালী 1-_গললার মাংদ হইতে এক ইঞ্চি পরিমান মোটা করিয়া 
ছয্র শলাইপ চপ কাট। ইহার চর্ধ গুলি পরিষ্কার করিয়া কাটিয়া 
ফেলা এমুন ও গোল মন্রিচ গুড়া মাখিরা রাখ। 

ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াইয়া। মাংল গুলি ছাঁড়। ঢাঁকা দাঁও। প্রান 
সাঁত আট মিনিট পরে আবার উপ্টাইক্স। দিবে। তিনচার মিনিট 


১১৬৪ "1 অগ্রাবিংশ অধ্যায় 


পরে ইহাতে হ্বরুয়্া দিবে । এখন প্রায় কুড়ি পচিশ মিনিট ভাপে 
আন্তে আস্তে দিদ্ধ হইবে। তারপরে নাযাইয়া ডিশে চপ গুলি 
সাজাইয়! দিবে । চারিধারে ইহারই গ্রেভি দিবে। মধ্যখানে 
হুবিজ* সস দিবে । 


১১৩৮ রিসোল কাটলেট আ লিটালিয়'। 
শা১0 

উপকরণ ।_মাংস এক পোয়া, ভিম তিনটা, বিশ্ব গুড়! 
আধ পোয়া, মাথন এক ছটাক, ময়দ! দুই কীচ্চা, দুধ আধ 
পোয়া, নুন প্রায় সিকি তোলা, ঘি আধ পোয়া, গোল মরিচ 
গুঁড়া সিকি তোল!) রর 

প্রগালী।-_মাঁৎম কিমা করিয়া রাখ। ছুইটী ডিম শক্ত সিদ্ধ 
করিফা রাখ । তারপরে ছাড়াইয়! কিমা করিবে । - 

একটি ফ্রাইপ্যানে মাখন রাখিয়া এক হাতে তাহাতে আস্তে 
আন্তে এক কীচ্চা মম দিয়! যাও আর এক হাতে কাট! 
দিয় ফেটাইয়া মিলাও। তারপরে আগুণে চড়াইয়া দাও। 
চামচে করিয়া তিন চার বার নাড়িয়া বেশ মিলির গেলে পর 
আভন্ভে আস্তে ইহাতে ছুধ দিবে । ক্রমাগত নাঁড়িতে থাকিবে । 
যখন কাষ্টার্ডের মত বেশ গাঢ় হইয়! আাদিবে নামাইয়। রাখিবে। 
এখন ইহার জহিত প্রথমে মাংস মিলাও তারপরে কিম: ডিমগুলি 
এবং শুন ও গোল মিচ গুঁড়া সব একত্রে মিলাও। একটি থালায় 





আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১১৬৮ 


এক কাচ্চা ময়দ ছড়াইয়া দিয়া এ খামিরটা ইহার উপরে 
ঝুখিষ। ৩ এবকে আউদ্ধনি। কউচসট গড়। গ্রুভ্যেকটতে 
এক আঙ্গুল সমান লম্বা এক একটী ভেড়ার পাঁজরের হাড় 
লাগাইয়া দিবে । (খরগোস বা মুরগীর হাঁড় লাগাইয়া দিলেও 
হয়)। কাটলেট গুলিতে ডিম ও বিস্কট গুঁড়া ভাল করিয়া 
মাথাও। নরম আচে অন্ন লাল করি! ভাজ। 


প্রসাধন 1--শাদা কাগজ ফ্রিলের মত করিয়া কু'চাইয়া রাখ । 
প্রত্যেক কাটলেটের হাড়ের উপরে এই কাগজ লাগাইয়। দিকে 
এবং ফিতা দিয়া বো করিয়! বাধিবে। তারপরে ডিশে গেল 
করিয়া সাজাইয়া দিবে । 


অন্থপ্রাশন।-_ইহর সহিত হার্ডি মস, অথবা এই মাশরুম 
সস দিকে 


উনত্রিংশ অধ্যায়। 
সাপ সওজ ১ 
বন্য ও পালিত পণ্ড পক্ষী ।* 


১১৩৯। বালই!স রোস্ট । 
5০টি 


উপকয়গ।-_খাঁলহাস ছুইটা, ঘি আধ পোষা, নেবু ছ্ইটা, 
গোর্টওয়াইন আধ পোয়া, মিহি শুরু! লঞ্ধা গড়া আধ তোলা, 
মাখন এক ছটাক, শুন প্রায় চারি আনা ভর । 

অনুবক্ধন ।--বালহাস মাধিয়] হাতে রগড়াইয়া তাহার পালক 
গুলি ঝারাইয়া ফেল। আগুণে সেঁকিয়া সেঁকিয়া ইহার খুটি 
নিখুঁত করিয়া উঠাইয়! ফেলিবে। হাঁটুর নীচের প1 ছুটো কাটিগসা 
ফেল। মাথা কাটিয়া ফেল। এখন গলার কাছে একটু চামড়। 
কাট। ইহার ভিতরে মাঝের আন,ল পুরিয়া আতরি কতকটা 
বাহির করিয়া ফেল। আর অবশিষ্টাংশ ল্যাজের দিকের চামড়া 
চিরিয়া নীচের দিক হইতে টানিয়া বাহির করিবে । ভিতরট। 
পরিষধার করিয়া ধুইয়া ফেল1 এখন ছুটে! পায়ের রাঙের 


মধ্য দিয়া কাঠি বিধিয়। দিতে হইবে। আর .হাটু ছুইটা স্তা 
দিয়! বাধিয়। দিবে । 
প্রণানী (এবারে একটি হাড়িতে আধ পোরা ঘি দিয়া 


আমিয ও নিতামিয আহার । ১১৭ 


মিনেট প্রচ সাত পরে ঢাকা খুলিয়! উচ্ছাইয়া দ্িবে। বহার 
পর. চুইতে, ক্রমাগত উপ্টাইয়] দ্রিতে থাকিবে আর ম্যঝে মাঝে 
ফ্কাট। মারিবে। তারপরে ইহা বেশ লাল হইয়া আম্্রিলে 
ায়াইয়া .ফলেছিবে। এটু-রো্ট হইতে প্রায় আধ ঘণ্টা সমস 


লাগিবে। 
অনুপ্রাশন।স-নেবুর রম করিয়া তাহার সহিত মাখনটা 


ফেটাও। ক্রমে ক্রমে ইহাতে পোর্টওয়াইল (না দিলেও চলে) 
মিলাও। ভারপরে ইহার উপরে বঙ্কার গুঁড়া ছড়াইয়। দিবে। 
বন্য পক্ষী মাংদের সহিত এই সসটাই খাইতে ভাল লাগে। 





১৯৪০ | হালের সল্মি। 
৮703 

-উপকরণ।- হাস একটি, পেয়াজ ছয়টী। কীচা, লঙ্কা তিনটী, 
হুন সিকি তোলা, গোল মরিচ গুড়া সিকি তোলা; জায়ফল 
আধখানা; দই আধ ছটাকঃ গুরু. .লঙ্ক): দুইটা। তেঁতুল ছু ,ছড়া, 
গাচফোড়ন ।ছুয়ানি ভর, ঘি আধ পোঁয়, রহুন ছু কোয়া, সিরকা 
এক্‌ কাচ্চা। 

প্রণালী ।--হাস সাফ. হইয়া..গেলে পর, প্রতি জোড়ে জোড়ে 
কাটিয়া ইহার হাড় বাহির, করিয়! ফেল, কেবল শেষে আধ ইঞ্চি 
পুরিমাণ স্থাড় লাগান থাকিবে। . অল্প অন্ন খুড়িয। রাখ। 

এবারে ছুটি পেরাঙ্ছ ও কীচা লঙ্কা কিমা করিয়া রা'খ। 


আই জিঙ়া সপলাতি জোয়হলে ত্ঢে। চারা হাজীর তত ০০৯ 


১১৭১ 'উনত্রিংশ অধ্যায়? 


মুন, দই সব একত্রে রাখ। এই পুর এক একটা মাংসের 
ভিতরে অল্প অল্প করিয়! শিপ্া তার প্রত্যেকটা আবার গুড়াইয়া! 
যাও। শেষে হত! দিয়া বাধিয়। দিবে । 

"এখন শুরা লঙ্কা, পেঁয়াজ ও রমন একত্রে পিধিক্কা রাখ। 
তেতুল সির্কাতে ভিজ্ঞাইয়। দাও । 

ফ্রাইখানে খি চড়াও। আগে সান্সি গুলি'তাজ। মাংস 
চড়াইয়! ঢাকিয়া দিবে। ইহার জল বাহির হইবে। ক্রমে ইহার 
জল ইহাতেই মরিয়া গিয়া ভাজা ভাজা হইলে নামাইবে। 
এখন এই থিয়ে বাটা মশলা ছাড়। জলের ছিটা দিয়া দিয়া লাল 
করিয়া ক। তার পর তেঁতুলের মাড়ি ইহাতে ঢালিয়া দাও । এক 
ছটাক জল ও নুন দাও। একবার ফুটিলেই নামাইয়া রাখিবে । 

াড়িতে এক কীচ্চ! ঘি চড়াইয়া পাঁচফোড়ন ছোক। ধ্ীঝোলট! 
ঢালিয়। বাঘার দাও। যখন জল মরিগ্ত। বিয়ের উপরে থাকিবে 
আর ঠিক চাঁটনীর মত হইবে নামাইয়। আলুগুলির উপরে 
ঢালিয়া দিবে। 


ইহার সহিত বাঁকাখানা কুটী দিবে। 


১১৪১। পায়রার কাটলেট । 
শা2০১টি 


উপকরণ।-.পায়রা হৃটী, হুন তিন আনি ভর, গোলমরিচগ্ড়। 
সিকি তোলা, ডিম হুইটা, শুরু! রুটার গুড়া দেড় পোয়া, তি আধ 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। ১১৭২ 


প্রণালী পায়রার কাটলেট ঠিক স্বুরগীর কাটলেটের মত. 
করিয়া করিতে হইবে। 

বেশ মোটা দেখিক্জ। পায়র৷ আনিবে। প্রতোক পায়র! হইতে, 
ছুধানা করিয়া কাটলেট বাহির কর। প্রত্যেক খানা কাটলেটের 
_.. সমুদয় হাড় বাহির করিয়া এক ইঞ্চি পরিমাণ হাড় কেবল শেষে 
রাখিয়া! দিবে । কাটলেটগুলি অল্প অল্প থুড়িয়া দিবে। এখন. ইহাতে 
সন, গোলমরিচগ্'ড়া, এবং ছুইটা ডিমের হলদে দিয়া তিজা ইয়া - 
দাও। তার পর বিশ্ক,ট মাখিয়া খে ভাঁজ ঃ 


অনুগ্রাপন ।-_-ইহছার সহিত ইটালরিগান, সস * দিবে। 





১১৪২। খরগোধের রোষ্ট। 


৫০১৮ 
* 


উপকরণ ।--খরণোস একটা, ছুধ এক সের, মাখন আধ সের, 
জন এক চের। 


অন্ইবন্ধন | _বাচ্ছা খরগোদ দেখিয়] লইবে। বুড়া খরগোষের 
মাংস শক্ত হয়। আর যেখরগোস্র থাব! চিন্কণ ও ধারাল হয়, 
ঠোট অপ্রশস্ত হয় সেই গুলা বাচ্ছ! খরগোস বুঝিবে। খরগোষ 
মাবিয়। সাফ করিয়! অন্ততঃ সাত আট ঘণ্ট। ঝুলাইয়া রাখিতে 
হুইবে। কেহ শীতকালে আদা ও শুরু! লঙ্কা বাটা মাখিয়]! তিন 
চার দিন কুলাইয়া রাখে। তার পর রাধিবার আগে স্ততঃ 





১১৭৩ উনগ্রিংশ অধ্যাছি 


ষণ্টা ক্ষাণেক সির্কাতে ভিজাইইয়া তার পরে তিন চার বার ভাল 
জলে দুই তবে রাধিতে হইবে। 

খরগোন মারিয়া বুকের দিকে চিরিয়ী ফৈলিতে হইবে । প্রথমে 
ইহার হাটুর নীচের প1 চারিটা কাটিরা ফেল। তারপরৈ গলার 


টিলা করিয়া ঠামড়া খুলিয়া পিঠের উপর হইতে পিছনের পার প্িক 
দিয়া এই চামড়াট। খুলিয়া ফেল। কিন্ত লে্টা আন্ত রাখিয়! দিতে 
হইবে। তাহা আর কাটিয়া ফেপিবে না। তার পরে এ চামড়াট। 


পিঠের উপর হইতে আবার ঘুরাইয়া লইয়। গলার দিকদিয়! বাহির 
করিয়া সন্ধুখ পায়ের দিকে আনিকা তখন ঢামড়াটা একেবারে খুলিয়া 
ফেপিবে। ইহার মাথা ও কাণ আস্ত রাখিতে হইবে। এখন 
সামনের ও পিছনের পা পেটের কাছে সামনাসামনি করিয়| 
রাখ। একটা গুণছুঁি ছই কাধ ও ছাড়ের ভিতর দিয়া বিধাইবে। 
আর একটা ছুঁচ সগ্ুখের ছুই পায়ের ভিতর দিয়া বিধাইতে হইবে । 
তাহা হইলে মাথাট! ছুই কাঁধের মধ্যে ঠিক সোজা হইয়া থাকিবে। 
পশ্চাতের পায়ে ও এই প্রকারে ছুঁচ বিধাইতে হইবে। তাহা 
হইলে খরগোঁসটা ঠিক সোজা হইয়া থাকিবে। পেটের ভিতরে 
টরাফিং পুরি) ভাল করিয়া! সৈলাই করিগা দিবে। এখন' মোটা 
সুতা ইহার চারি দিকে ভড়াইয়। তার পরে প্রতি ছুঁচের দিকে তেড়চা 
ভাবে সুতা আটকাইয্বা বাধিবে। সবশেষে কাগজে ঘি মাথিয়া ছুইটী 
কাণে বাধিয়া দিবে। তাহা হইলে রোস্ট করিবার সমক্জধ আর; 
কাপ দুটা খারাপ হইয়া যাইবে না। 

প্রধানী প্রথমে থরগোসটা ছুধ ও জল দিবা টড়াইয়া দাগ । 
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আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১৯৭৪ 


এক শ্থন্ট। উল্টাইগ্না পাণ্টাইয়া রোষ্ট কর! লাল হইলে পর 
নামাইবে। 


বখন ইহা! ডিশে সাঁজাইয়া দিবে ইহা হইতে ছু'চ খুলিগ্া লইবে। 
ইহার সহিত লাল গ্রেতি এবং পেয়ারার জলী এবং আনু 
ভাছি দিবে। 


গুণাগুণ ।-- 


শশকো জাঙগল শ্রেষ্ঠো লঘুবুষ্যশ্চ দীপনঃ 
কুচি কৃওরঁণো বল্য জ্িদোষ শমনো! মতঃ। 
অরে চ পাওুরোগেচ ক্ষয়ে কাসে গুদামরে 
ব্রাজবঙ্জাণি পাণ্ডো চ তথাতীসরীণাং হিতঃ। 


অন্রি। 
শশকের মাংস জাঙ্গল মাংসের মধ্যে শ্রেষ্ট, লঘু! বৃষ্য ও দীপক। 
উহা! কুচিকারী, তৃপ্তি জনক, বলকর ও ত্রিদোষ শমনকারী। জরে 
পাতুরোগে, ক্ষযরোগে ও কাদ অতিপার প্রভৃতি রোগে ও রাজ, 
বক্ষায় ইহ হিতকারী। 





৯১৪৩1 খরগোস বয়েল। 
শ্0 ১ 


পেলালিশ চিক অটিন বায়ালির মত করাত হইব 


১১৭৫, উনত্রিংশ অধ্যায় । 


১১৪৪ ।. বাটার.কাৰাৰ। 


ঠা 


উপকর্ণ।-_বাটার নয়টা, জল সাড়ে চারপোয়া, ঘি আধ পোড়া, 
সুন ছুয়ামি ভর। চি 

অন্থুবন্ধন।-_পাখী মারিয়া আঙ্গুলে করিয়৷ সব পালক ছাড়াইয়! 
ফেল। বুকের কাছ হইতে পালক ছাড়াইতে আবন্ত করিয়। ক্রমে 
সবটা ছা'ড়াইয়: ফেলিবে। অতি আল্গাভাবে পালক রগড়াইবে। 
আগুণে স্ঁকিয়া সৌঁকিয়া যত ইহার খুঁটি থাকিবে উঠাইয়া 
ফেলিবে। মুড়ার অর্ধেকট! অর্থাৎ প্রাক ঠোঁট অবধি কাটিয়! 
ফেলিবে। মূড়া হইতে গণ! পথ্যন্ত ছাল ছাড়াইয়! তারপরে কাটিয়া 
'ফেল। লেজের দিকটা ছুরি দিয়া একটু কাটিরা তাহার আ্ীতরি 
বাহির করিয়া ফেল। ডান৷ ছুইট! ও হাটু হইতে নীচের পা সবটা 
কাটিয়া ফেল। এখন গলার ছাল ষে কাট হইয়াছে সেই ছালের 
দ্িক.দিয়। মূড়াটা ইহার বুকের ভিতরে ঢ.কাইয়্া দাও। ছুটো। গা 
ইহার দুধারের রাঙ্গের ছালের ভিতর দিয়া পেটের ভিতরে ঢুকাইয়া 
দাও। একটা ছুঁচে ব1 কাঠি দিয়া বিধিয়। দিবে। তারপরে জুতা 
দিয়া চারিধার ভাল করিয়া জড়াও। এইবূপে প্রত্যেক পাখী 
সাফ করিয়। রাখ। 

প্রণালী।-_একসের জল. চড়াইপনা পাখীগুলি সিদ্ধ করিতে 
দাও ॥ মিনিট দশের পর ছ তিন ফুট ফুটিলে নাঁমাইয়া ছু তিন বার 
জল ব্দলাইয়! ধুইবে। যে সকল গালক ও খুঁটি থাকিবে ভাল 
করিয়! সাফ করিয়। ফেলিবে। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার) ১১৭৬ 


তৈয়ে ঘি চড়াও। পাখী ছাড়। ইহার উপরে হুন ছড়াই়। 
ঘাও। বেশ লাল করিয়া ভার্জ। তারপরে ইহাতে আধ পোরাটাক 
জল দাও। ভাঙ্গিতে ভাজিতে ফ্রাইপ্যানে বে দাগ লাগিয়াছে” সৈই 
গুলা এই জলে - গুলিয়া গেলেই ইহার সস হইল । তারপরে 
পাখীশুবি 'ডিশে সাজাইয়া দিয়। তাহার উপরে এই সঙ ঢুলিয়া 
দিবে । মিনিট পচিশের ভিতরে হইয়। যাইবে । 

ভোজন বিধি।--ইহা'র সহিত ষুচমুচে আলু" ভাজি, নেবু ও 
গুরু! লঙ্কার গুঁড়া খাইতে দিবে। 

কোরে, তিতির, হরিয়াল প্রভৃতি পাখী এই প্রণাগীতে করিতে 
হইবে। 





১১৪৫ । আইপ। 
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উপকরণ ।-_ন্সাইপ নয়টা, ময়! এক ছটাক, ত্ষি এক গোরা, 
নুন প্রায় সিকি তোলা, আলু আটটী, গোল কুটা ছুইটা। 

প্রণালী ।-_আস্তে আন্তে হাত দিয়া রগড়া ইয়া ইহার পালকগুলি 
উঠাইয়। ফেল। জোরে করিলে ইহার ছাল উঠির। যাইবে। লাইগ 
রোষ্টে ঁ ছালটা রাখাই বিশেষ দরকার । বড় বড় পালকগুলি উঠান 
হইস্কা। গেলে পর উনানের উপরে ইহ! এক একবার ধরিস়া গরম 
করিয়। লও। আর হাতে একটু জল লইয়া! লইয়া খু'টিগুলি 
উঠাইস্া ফেল । কিস্তটানিয়া টানিয়া উঠাইবে না. রগড়াউয়া 


১৭৭ উনভ্রিংশ-অধ্যাক। 


উঠ্াইবে। চোথ স্লাফ করিয়া ফেলিবে। কিন্তু ঠোঁট থাকিবে? 
পায়ের প্রথম ঈংযোগস্থল ছুটী কাটিয়া ফেল। তারপরে এক 
টুকরা শুতা দিয়া ছুই পা একত্রে বাধিয়া দিবে। তাহা হইলে 
পা ছুট! সোজা হইয়া থাকিবে। একটি নরম কাপড় দিয়া 
খস্তে আস্তে মুছিয় ফেল। গলা ও বুকের কাছের একটু 
চাষিড়া কাটি। লেজের কাছে কারিগর নীচের দিক হইতে সব 
খতরি বাহির করিয়া ফেলিবে। তারপরে যে টুকু বাকী থাকিবে 


উপরের দিক হইতে আশু পৃরিয়! টানিয়। বাহির করিতে হইবে । 


এখন ইহার মাথাটা পিঠের উপর দিয়া ঘুরাইঞ্/। ডানার নীচে 
এমনি করিয়া রাখিতে হইবে যাহাতে গ্লাইপের ঠোঁটটা ঠিক 
বুকের নীচে থাকে। 

ইহাতে ভাল করিয়৷ ময়দা মাথাও। ঝাঁড়িয়া ঝাড়িয়া রাখ। 
একটি পানে মাখন বাঁ ঘি ফেটাইয়া লও। স্াইপগুলি বছাতে 
ডুবাইয়া ডুবাইয়া একটি পাজ্রে রাখিয়া দাও। 

ছুইটা গোল রুটী আধ ইঞ্চি পুক করিয়! স্লাইস কাট। তারপরে 
ইহার চারিদিকের খোলা কাটিয়া ফেল। এখন ফাইপ্যানে দি চড়াও। 
এক চিমটা নুন ফেলিয়া দাও। তারপরে একে একে রুটা ছাড়িয়া 
ভাব্ব। অন্ন অল্প লাল হইবে নাঁমাইয়া একটি বাঁসনে সাজাইয়! 
বাধিবে। তারপরে সেই ঘিয়ে মাখন মাখান স্নাইপগ্ুলি একেবারে 
তিনটা করিয়া! ছাঁড়। এপিঠ ওপিঠ উন্টইয়া ভাজ । মাঝে মাঝে 
তাওয়া নামাইতে হইবে। যখন কড়ার ঘি কমিরা গেলে পর 
আবার ঘি দিবে তখন বরাবর এক চুটকি করিয়া হছনও দিবে। স্ব 
াইপগুনি ভাবা হইলে পর এক একট! স্নাইপ এক একট! ভাঁজ? 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৮ 


কুটার উপয়ে রাখিয়া দ্রিবে। ইহার-উপরে একটু একটু গ্রেতি 
“দিয়া দিবে। 

ইহা সাফ করিতে বেশী সময় লাগে। তাগ্িতে মিনিট 
গনের লাগিবে সাত্র। 


অনুপ্রাশন।- আলু ভাজা, নেবু ও লঙ্তাগু'ডা, গৌলমরিচগ্ডড়া 
ইহার সহিত দিতে হইবে৷ 





১১৪৬। তিতির রো । 
8০ 

উপকরণ ।--তিতির পাখী ছুটো, সন তিন আনি ভর, গোঁল- 
শরিচখঁড়া সিকি তোলা, ঘি আধ পোয়া। 

প্রণালী 1-_সুরগীর ফাসি গ্রীলের মত কাটিয়। ইহার অনুবন্ধন 
ও প্রসাধন কর। তারপরে ফ্রাইপ্যানে ছি. দিয়! চড়াইয়। দাও। 
একটু নুন ও গোলমরি5গুড়া ছড়াইয়া দাও । বেশ ভাজা ভাজ! 
হইলে নামাইবে। 

ইহার সহিত ইটালিয়ান সদ দিবে। 





১১৪৭। টার্কি রোষ্ট। 


াতি0 হী 


টার্কি রোষ্ট করিতে হইলে মোরগটার্কি লইবে। যে টার্কির পা 
ফাল হয় আর খাৰা ছোট সেই টার্কি খাইবার উপযুক্ক। 


৯১৭৯ “উনভ্রিংশ অর্ধ্যার । 


. অনুবন্ধন ও প্রসাধন ।_প্রথমে ইহার পালক সাফ কর 
ভারপরে আগুণে সৌঁকিয় ইহার সমুদয় খুটি বাহির করিয়া! 
ফেল। তারপরে ইহার আতরি বাহির করিয়া ফেল। ভাল করিয়! 
ঘুইয়া ফেলিবে। শুরু করিয়া কাপড় দিয় মোছ। এখন ঠিক 
খাড়ের উপর হইতে গলাট! কাটিকা ফেলিবে। কিন্তু ছালটা 
থাফিবে। তারপরে হাটুর নীচের পা কাটিয়া ফেলিবে। ক্রমে 
পা! ছুট! ছুধারের পাঁজরের কাছে ভাল করিয়া! টানিয়া আনিয়! 
ছই পাও পেটের মধ্য দিয়া কাঠি বিধিয়। দিবে। পেটের ভিতরে 
পুর ভরিয়া দাও। আবার গলার চাঁমড়াটা! টানিয়া আনিয়৷ ঘাড়ের 
সঙ্গে চামড়াটা মুড়িপ্। একট| কাঠি বিধিয়। দিবে। এবারে ছুই 
ভানাতে একট। কাঠি বিধিবে আর হাটু ছুইট! ঠিক -যাধিবার 
জন্যে ভান্ক1 ও হাটুতে কাঠি বিধিবে। এবারে টুইন হুতা দিয়া 
বাধিতে হইবে । প্রথমে এক ডান্ক! হইতে আর এক ডান্কা 
পর্যাস্ত স্থৃতা টানি তারপরে ভেড়চ! করিয়। স্থতা দুরাইতে ঘুরাইতে 
হাটু অবধি গ্রিয়। আবার ডান্কার কাছে আসিয়া বীধিয়্া দিবে। 
শেষে পিঠের উপরে একট। শাদা কাগন্জে ঘি ব1 মাখন মাথিয়া 
সেই কাগছটা বাঁধিয়া দ্রিবে । ্ 

উপকরণ।-_মাঝারি টার্কি একটা, হ্যাম আধ পোয়া, শাদ। 
কীচ। চার্বধি আধ পোরা, বাগানে মশল! চার পাঁচ ডাল, গরম মশলার 
গুঁড়া শিকি তোলা, কীচা লঙ্কা চারিটা, ভিম ছুইটা, ক্ষটার ড় 
আধপোয়, ঘি প্রা একপোয়া, পেঁয়াজ এক ছটাক,-নুন প্রায় 
আধ তোলা। 

প্রণালী-হাঁষ ও চর্ট্ি মিহি করিয়া কিমা কর । বাগানে 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৮৯ 


কিমা মশলা, কুটার গুড়া, হন, গরম মশলার গুঁড়া, সব 
একত্রে মিশাও। তার পরে ভিম ছুটি ফেটাও। আবার পৃর্্রের 
মিশ্রিত গ্রিনিনগুলি এই ডিমের সহিত মিশাও। তারপরে ইহ 
কোস্তা করিয়া ঘিয়ে ভাবিয়া উঠাও। পরে কোপ্তাগুলি টার্কির 
পেটের তিতরে পুর ভরবে, এবং সেলাই করিয়! দিবে। এখন টার্কির 
গায়ে অল্প করিয়া ময়দা মাথাও। তারপরে ঘি দিয়া রোস্ট 


করিতে চড়াও। প্রথমে টার্কি আগুণের ঝাবে মিনিট পনের 
রাখিয়া দাও। তার পরে একটি বড় ডেকচিতে বাকী সমস্ত ঘি দিয়! 
আগুণে চড়াইয়া দাও। তারপরে ভাল করিয়া রোষ্ট কর। 
আস্তে আস্তে হইবে। মুরগীর রোষ্ট্ের মত বেশ লাল হইয়! 
আদসিলে তবে নামাইবে। প্রায় ঘণ্টা দুই সময় লাগিবে। 


অনুপ্রাশন।--ইহার সহিত সসেজ ভাজা, রুটির সদ দিবে । 


১১৪৮। কাল মুরগী । 





১০১০ 


প্রণালী ।_-অনেকে না জানিয়৷ যুরগীর মাংস কাল দেখিয়া ভয় 
পান। এক জাতীয় মুরগী আছে তাহার মাংস কালই হয়। সেই 
রগ বড় উপকারী হয়। কবিরাজের অনেক সময় রোগীদিগকে 
সেই মুরগীর পথ্য দিলনা থাকে । এই মুব্রপী অন্য মুরগীর ন্তাগই 
রধিতে হইবে। 


১৯ উনত্িংশ অধ্যায় 


১১৪১৯ । টার্কি বয়েল। 
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উপকরণ |-_একট বাচ্ছ! মাঝারি ধরণের টার্কি, বেকন আধ 
সের, নুন আধতোলা, মাধন এক ছটাক, নেবু ছটা, প্রান এক 
বপোয়! সসেজ, জল সাড়ে তিন পোক্সা। 
প্রণালী ।--এই টাকি পূর্বোক্ত প্রগালীতে অন্ুবন্ধন কর। তার 
পরে সমেজ দিয়া ইহাতে পুর ভর এবং সেলাই করিয়া দাও। 
এখন একটি ঝাড়নের মত কাপড়ে বেকনের শ্লাইন সা্াও। 
তাঁর পরে টার্কিতে মাখন নুন ও নেবুর রস মাথাইগ্া এই বেকনের 
উপরে রাখিয়া] কাপড় ভাল করিয়া জড়াও। এবারে হাড়ি করিপা 
জল চড়া ইয়া দাও। জল সুটিতে থাকিবে মাংস ছাড়। প্রায় দেড় 
বব্টা পরে সিদ্ধ হইয়! গেলে তবে নামাইবে। তাবপরে কাপড়টা 
খুপিয়া ইহা! একটি ডিসে সাজাইস্সা দিবে 


অন্গপ্রাশন।--ইহার সহিত সেলেরি সস দিৰে। 





৯১৫০। পাতিহাসের ভেভিল। 
780 
উপকরণ।--পাতিহাস একটী, পেঁয়াজ চারিটা, আদা সিকি 
তোলা, লন্ক! তিনট1, রাই আধ তোলা, গোলমরিচঞ্ড়। সিকি 


তোলা, নুন সিকি তোলা, যে কোন রকম মিঠা খাটটা চাটনী আধ 
ছটাক, পির্কা আধ ছটাক, দি এক ছটাক। 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৮২ 


প্রণালী ।_হীাদের ডেভিল করিতে হইলে পূর্ববদিনে হণাস রোষ্ট 

ক্রিয়া রাখিতে হইবে। পর দিনে হাটা আট টুকর। করিয়। 
কাটিবে। পেয়াজ, আদ! ও লক্ক। একজে পিষিয়া বাখিবে। হানে 
এই যশলা মাখিয়া এক ছটাক ঘি দিয়! চড়াই দাও। প্রাক 
মিনিট পনের পরে বেশ লাল করিয়া! ভাজা ভাজা কর। এখন রাই 
গোলমরিচগ্ত' ড়া, হন, চাটনী সির্কা এবং এক ছটাক জল বৰ 
একত্রে গুলিয়। মাংগের উপরে ঢানিয়! দাও। বেশ মিশিয়া গেলে 
পর রস থাকিতে থাকিতেই ভাড়াতাড়ি নামাইয়া ফেলিবে। 


অনুপ্রাশন।__ইহার সহিত ক্ুটা টোস্ট ও মাখন দিবে। 


১১৫১ । মিশরি। 


শী 


উপকরণ ।--ঘিদ্ধ মুরগী একটী, পনিরের গুড় প্রা এক 
ছটাক, পেঁরা ছটা, ভিনটা কীচা লঙ্ক, এঞ্চোভি সদ এক কীচ্চা, 
হাতি সস এক কীচ্চা, রাই পিকি তোলা, দির্কা এক কীচ্চা, ভূমি 
কলার পিকল সাত আটটা, নুন গিকি তোলা, . গোলমরিচ গুড়া 
সিকি ভোলা, মাখন এক ছটাক, রুটার গু"ডা দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।__মুরগী অল জল দিয় সিদ্ধ করিয়া তার পরে তাহা! 


হুইতে সব মাংস বাহির করিয়া ভাল করিয়া কিমা কর। রুণ্টার 
স্ভরড়া লাল করিয়া! কাঠ খোলায় ভাজিফ়া রাখ । 





১জও উনত্রিংশ অধ্যার। 


পেরাজ ও কাঁচ লঙ্বী! মিহি করিয়। কাট। ইহার সহিত 
এঞ্চোঁভি সপ, রাই, মুন, সির্কা, ভূমিকলার পিকল, গোল- 
মরিচগ্র'ড। ও মাখন এগুলি সব একটি কাটা করিয়। একত্রে 
মিশাও। তার পরে ইহাতে মাংস শিলাও। এবারে ফু্টইপ্যানে 
আধ ছটাক মাখন দিয়া মাংস ছাড়। নাড়িয়া কষ। মিনিট চার 
পাচের ভিতরে বেশ কষ! হইয়া গেলে নামাইবে। একটি ছাচাতে 
ভরিবে। তার পরে একটি প্লেটে ভচটা উপর করিয়। ঢালিরা 
সনে এখং তাহার উপরে রুটার গুড়া ভাজ! ছড়াইয়। দিবে। 





১১৫২ । খোলা দম । 
"80টি 


উপকরণ।-_বড় বাগদা চিংড়ীর কেবল মুড়ার খোলা বারটা, রুই, 
কাতল! বা যোল অথবা যে কোন মাছ তিন পোয়া, মাগুড় বা ক্ুই 
মাছের ডিম এক হুটাক, পেঁয়াজ তিনটা, ক্রাচা ল। চারিটা, কই 
আধ তোলা, ডিম একটা, মুন গাঁ তোপ” গোলমরিচপ্তাড়া 
সিকি তোলা, দির্কা আধ ছটাক, মালাই আধ ছট।ক, ঘি ০, 
ছটাক। 

প্রণালী ।-_চিংড়ী মাছের খোল! এবং রুই মাছ অগ্প জল দিয় 
ভাপাইতে দিবে। তার পরে মাছের কীটাগুলি সৰ বাহির করিস: 
ফেলিবে। মাছের ভিম ঘিয়ে কবিয়া লইবে। পেয়াজও ঝাচা লঙ্কা 


চিত স্রারাি. নি ররীত অগায়ারান প্রা লী ররর, ৭, ৮48৮৯ 2 চবি 


আমিষ ও নিরামিষ আছার । ১৯৮৪ 


করিয়া রাখ। তাঁর পরে ডিমের কুন্ুম মালাইয়ের সহিত 
ফেটাইয়া রাখ । 

ঘি চড়াও । কিমা মশলা ছাড়। আধ-কষ। হইলে পর মাছ ও 
মাছের ডিম দিবে । তার পরে ইহাতে হুন, গোলমরিচগজ'ড়া, পির্কা 
ট।পিয়া দাও। খুভ্তি দিয় নাড়ি! সবটা বেশ ভাল করিয়া! মিশাইয়1 
ফেল। সব শেষে ভিম মিশান মালাই ইহাতে ঢালিয়। দিবে। 
নাড়া চাঁড়া করিয়া নামাইবে। এখন চিংড়ীর খোলার ভিতরে পুর 
ভর। প্রত্যেক খোলাট! গোল করিয়া বাধিয়া দিবে। 

একটি প্রেটে * শসার স্যালাড সাজাইয়া মধ্যখানে এখলি 
সাঁজাইয়া দিবে । 


১১৫৩ পোষাকীচম্‌। 
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সমস্ত চিংড়ীর খোলাটা আন্ত রাখিয়া তাহার ভিতরে 
উপরোক্ত পুর ভরিয়া আস্ত চিংড়ী মাছের আকারে ও দেওয়া 
যায়। 





১১৫৪1 তেমতি দোল্মারসা। 


ঁ ২শ5০02শশাট 


উপকরণ ।--বড় তেমতি ছটা, যে কোন কিমা মাংস আঁধ 


১১৮৫, উনর্তিংশ অধ্যাক্স 


চারিটা, তেজপাত] একটি, দারচিনি হানি তর, গোলমরিচগু'ড়া 
ছুয়ানি ভর, থাগানে মশলা তিন চার ডাল? 

প্রণালী।_-তেমতির উপরের ঝোট!র কাছটা এক শ্লাইস কাটিয়! 
ফেল। ইহার বীচি ও জল যত্ট! বাহির হইয়া যায় যাক। পেয়াজ 
ও বাগানে মশলা কিমা করিয়া রাঁখ। ॥ 

আধ ছটাক ঘি চড়াও কিমা পেয়াজ ও বাগানে মশল! 
ছাড়। আধ ভাজ। হইলে মাংস ছাড়। মাংস বেশ ভাজা ভাজা 
করিবে। তার পরে মাংস চারি ধারে সন্গাইয় দিয়া মাঝখানে ময়দা 
দাও। ময়দা লাল হইলে মাংস ইহার সহিত মিশাইয়া ফেল। নুন 
ও গোলমরিগগুড়া দাও। নাড়িয়। নাযাইয়া ফেল। এবারে 
তেমতির ভিতরে ইহার পুর ভর। ফ্রাইপানে ঘি চড়াও। 
তেমতিগুলি বসাইয়া দাও। এক ধারট! কুচাইক্সা আসিলে বুঝিবে 
হইয়া গিয়াছে নামাইয়া ফেলিবে। 

এখন ছয় শ্লাইস কটা ঘিয়ে ভাজ ব|টোষ্ট কর। এক এক 
স্লাইস কুটার উপরে এক একটা টোমাটে! বসাইবে। 

টোমাটোগুলি বেক করিলেও বেশ হয়। 


৯১৪৫) ময়রের রোষ্ট। 
শঠ0ঠশি 


উপকরণ।__মঘুর একটা, মরদা আধ পোয়া, ঘি বা মাখন এক 
পোষ, হ্ছন দিকি তোলা । 


আমিষ ও নিরামিষ জাহার । ১১৮৬ 


প্রণালী ।_ঠিক মুরগীর * নিয়ম অনুসারে মস্ুরের অনথবন্ধন 
ও প্রসাধন কর। | 

ইহ সাফ করিয়া আর ধুইবে নাঁ। ডিজা কাপড় দিয়া যুছিক়! 
ফেলিবে। ইহাতে প্রথমে বেশ ভাল করিয়া ময়দ1 মাখ। ভাহার 

পর হাড়িতে ঘি চড়াইয়া মাংস ছাড়। বখন ইহার জল বাহির 

হইবে একটু হন দিবে। ক্রমে এই জগ মরিয়া গেলে উল্টাইয়া 
পাপ্টাইয়া লাল কর। তারপরে প্রায় আধ সের জল দিবে 
মিমিট পনের পরে ইহার জল মরিয়া গিয়। বেশ লাল হইয়া দিনের 
উপরে থাকিলে নামাইবে । সবশুদ্ধ প্রায় তিন কোদ্মা্টার লাদদিবে।' 

মধুর টেবিলে পাঠাইবার সময় পাঁচ ছয়ট! পুচ্ছ লেজে লাগাইয়! 
আজাইযা দিবে । তাহ হইলে সুন্দর দেখিতে হইবে। 

অনুগ্ডাশন 1--ইহার সহিত হটপুদিনার সস, আলু সিদ্ধ, কড়াই- 
গুটি সিহ্ধ দিবে। 


১১৫৬1 হরিণের মাংস।, 
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হরিণের মাম টাটকা না থাইয়! বাসী করিয়া থাইতে হইবে। 
হাওয়ায় ঝুলাইয়া রাখিবে । রোজ ছুবেলা দেখিতে হইবে আর 
গুরু কাপড়ে করিয়া মুছিতে হইবে। তাহা হইলে আর ছাতা! 





* ৯৯৭ পৃষ্ঠায় রোষ্টের অন্ুবন্ধন দেখ । 


১১৮৭ উনত্রিংশ অধ্যায়। 


লাগিবে না। আমাদের এখানে আশ্বিনমান হইতে প্রায় মাঁধমাদ 
অবধি হরিণের মাংস পাওয়া ধার। এই শীতের সময়ই হরিণের 
মাংদ খাইতে হয়। ইহার পিছলা! পা ও কাধের মাংসই রোষ্ট 
করিতেও ভাল এবং খাইতেও ভাল । 

রাধিবার আগে এই মাংস কুহুম কুন্ুম গরম জল ও এক 
পোয়াটাক চৃধ একত্রে মিশাইয়া ভাল করিয়া ধুইবে ; তারপরে 
আবার ভাল করিয়! কাপড় দিয়া মুছিয়। শুরু করিয়! ফেলিবে। 
তারপরে একটা! তেলা কাগক্গ মাংসের ঢারিধারে সুতা দিয়া 
বাধিয়া দিবে তাহা হইলে মাংসটা ঠিক থাকিবে । এখন তি 
চড়াইয়্া রোষ্ট কর। ইহা! পিকে গীথিব়াও করা যাইতে পারে? 
হরিণের সিকে গাথা রোঈট খাইতে বেশী ভাল লাগে। ছয় সাত 
সের হরিণের মাংস রোষ্ট করিতে প্রায় সাড়ে তিন ণ্ট। সমর 
লাগিবে। 

হরিণের মাংসের ভেড়ার মাংসের স্তায় রোষ্ট, কাটলেট, ষ্টেক, 
পাই ইত্যাদি সবই করিতে পারা যায়। 


গুণাগুণ ।_- 


মধুরোমধুরঃ পাকে দোষক্োহনলদীপনঃ। 
শীতালা বন্ধ বিন্ুদ্বঃ সুগন্ধি হারিশোলবুঃ 1 


হরিণের মাংস মধুর, পাকে মধুর, ত্রিদৌষ নাশক, অগ্নি দীপক, 
শীতল, মলবদ্ধকর, সুগন্ধি ও লঘু । অজীর্ণকাঁরক রোগীদিগের 
জন্য হরিণের মাংস অত্যন্ত উপকারী। ইহা অতি সহজেই হজম 
হইয়া যায় 


আমিব ও নিরামিষ আহার। ূ ১১৮৮ 


১১৫৭। হরিণ রোস্ট। 
সপ 860৩ সপ 

উপকরণ।_-হরিণের মাংস চার সের, ঘি প্রায় পোয়। তিনঃ 
আট! এক পোয়]। 

প্রণালী ।-_ প্রথমে হরিণের মাৎস গরম জলে ধুইয়! গুরু করিয়া 
মোছ। এখন একটা কাগজে ঘি মাথাও। সেই কাগজট! চর্বি 
ওল] মাংসের উপরে ভাল করিয়া জড়াও। এখন- আবার এই 
কাগজের উপরে আটা বেণ গাঢ় কারিয়া জলে গুলিয়া তাহাই 
লাগাও। এখন ইহার উপরে আরো ছু তিন খান! কাগজ ভাল 
করিগ্। ঢাকা দিয়া তারপরে বাঁধিয়া দিবে। এখন হাড়িতে তিন্‌ 
পোয়৷ ঘি চড়াইয়া মাংস ছাড়। উপ্ট। পাণ্টা করিয়। রোষ্ট কর। প্রায় 
ছুই ঘণ্ট। চল্লিশ মিনিট পাক করিবার পর ইহা নামাইয়৷ ফেলিবে। 
মাংসের উপর হইতে সমুদয় কাগজাদি খুলিয়া ফেলিবে। ভারপরে 
মাংসে ময়দব্রি গুঁড়া মাখিয়া আবার লাল কর। আল্লযেই লুল 
হুইম্। আসিবে নামাইয়া ফেলিবে। ॥ 
. অস্ুপ্রাশন ।__হহার সহিত খাইবার জন্ত পেয়ার! জেলী ব! রেড 
কারেন্ট জেলীহে পেট ওয়াইন মিশ।ইয়। পাঠাইয়। দিবে 





১১৪৮1 হরিণ মাংসের স্থাশ। 
শিত০0ঠি 
উপকরণ ।-_যাংস আলন্াজ আধ দের, পেয়াজ ছুটী, নুন সিকি 
তোরা, গোলমরিচণ্তাড়া সিকি তোলা, মতরদাঁ এক কীচ্চা, মাথন 


১৯৮৯ উনত্বিংশ অধ্যান়। 


প্রণালী ।__রোষ্টের সা'স হইতে হ্থাশের জন্ত খানিকট। মাংস 


মাইল শ্লাইস করিয়া কাটিবে। পেয়াজও চাকা কাট। মাখন 
চড়াও পেঁয়াজ ছাড়। পেঁয়াজ আধ ভাজ! হইয়া আসিলে ময়দ। 
ছাড়িবে। পেঁয়াজ ও মঘ্ুদা পাঁচ ছয় মিনিট ধরিয়া! কষিয়। লাল 
করিয়া তবে মাংস ছাড়। ছু তিন খিনিট মাংস নাড়া চাড়া করিয়া! 
আলাদা হুকুয়া থাকেতো। ইহাতে ঢালিচ দিবে আর তাহা না! 
হইলে জল ঢালিক়| দিবে । এই সময় জুন দাও। এবারে লরম 
ত্বাচে চড়াইয়। দাও । ক্রমে মিনিট পনেরর ভিতরে জল মরিয়া 
আদিলে পর গোলমরি5গু'ড়া ছড়াইয়! নাড়িয়া দিবে, তারপরে 
নামাইয়। ফেলিবে । 


৯১৫৯ | ছাচা খরগোস বা কোয়েনেল। 
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উপকন্ঠা।__খরগোম একটি, ডিম একটা, মালাহি আধ ছটা, 
জাদফল মাধ খানা, সামরিচেরগ্রড়া সিকি ভোলা, পেজ দুটা, 
বাগানেমশঙ্গা ছু তিন ডাল, নুন প্রায় দিকি ভোলা। 

প্রণালী ।-খরগোসটা আধ সিদ্ধ করিয়া নামাইবে। তারপরে 
ইহার মাংস বাছির করিয়া কিমা কর। তারপরে রেলে পিষিয়া 


রাখ! জারফলটা* গুড়া করিয়! রাখ । পেঁয়াজ, বাগানের মশলা 
একত্রে কিমা করিয়া রাখ। 


আনিষ ও নিরামিষ আহার । ১১৯৪ 


মাংসের সহিত একটী ডিম ভাঙ্গিরা মিশাও। তারপরে 
মালাই, জায়ফল ও সামরিচের গুড়া, নুন এবং কিমা মশল। মাংসেতে 
মাথ। 

এখন একটি টিনের খরগোদের ছ্াচ আন। সেই ছাচে চাপিয়া 
চাপিয়া মাংস ভর। 

একটি হাড়িতে জল চড়াও। জন ফুটতে থাকিলে প্র 
টিনের মুখে একটি কাপড় বাঁধিয়া! জলে বসাইয়! দাও । অর্দোক 
টিন জলে থাকে এই বুঝিয়া হাড়িতে জঙগ দিতে হইবে। ফুটিতে 
ফ্লুটিতে জল কমিয়া গেলে আবার হাড়িতে জগ দিতে হইবে। 
প্রায় তিন কোয়ার্টার সিদ্ধ করিতে হইবে তারপরে াচ নামাইয়! 
ফেলিবে। 

১১৬০1 খরগোসের চপ ॥ 
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উপকরণ ।--খরগোন একটি, মাখন দেড় ছটাক, নুন তিন 
আরি ভর, গোলমরিচগ্ঠড়। আধ তোলা, জল আধ পোর!। 

প্রণালী --খরগোসের পিঠের দিক হইতে মাংস বাহির কর। 
ছয় টুকরা চপ কাট। অন্ন খুড়িয়া লও | মাখন দিলা চড়াইফ়া 
ঘ্াও। মাঝে মাঝে উপ্টাইয়া দিবে । মাত আট মিনিটের মধ্যে 
চপ হইয়া গেলে" নুন, গেলমরিচ গড়া এবৎ আধ পোর1 জল দিবে । 
আর একবার উন্টাইঘা দিবে? এক ছটাক আন্াাঙ্গ গ্রে 
থাকিতে নামাইবে। 

অনুপ্রাশন।--ইহার সহিত মানরুম মল দিবে : 


৬০ 


১১৯১ উনত্রিংশ অধ্যায়. 


সাঙ্জান।-"একটি লঙ্কা ডিশে এই ভ্াচ উপ্টাইয়া দিবে। 
তারপরে ইহার উপরে মালাই সস ঢালিয়া সাজাইয়] দিবে । 





১১৬১। কটলেট ভে লি এভার সস গ্রনিল.। 
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উপকরণ ।_খরগোস একটা, গোলমরিচগু'ড়ী সিকি তোলা, 
মুন সিকি তোলা, ডিম একটি, রুটার গুঁড়া এক পোলা, ঘি আধ 
পোয়া, রেড কারেন্ট জেলি বড় এক চামচ, জল দেড় ছটাক, 
জেলেটিন তিন চার টুকর|। 

প্রণালী।-_আট টুকরা কাটলেট বাহির কর। তারপরে 
ছুপিঠ আস্তে আস্তে থুড়িয়া! চেপটা কর। প্রত্যেকটাতে যেন 
একট! করিয়া! পাঁজরের কাঠি লাগান থাকে। ্ুন ও গোলমরিচ- 
গুঁড়া মাখাইয়া রাখ । ্ 

ডিমটি ভাঙ্গিয়া শফেদি ও কুহুম আলাদা করিয়া রাখ? কুহুমটী 
ফেটাও। এখন একটি পালকে করিয়া ডিম কাটলেটের ছু পিষে 
মাথাও। তারপরে ভাল করিয়া বিশ্কুটগু“ড়া মাথিবে। এখন ঘিয়ে 
ভাতিয়! একটি ডিশে সাজাইয়া রাখিবে ॥ 

এবারে সস প্রস্তত কর। জলে জেলেটিন দাও। গলিয়া যাইবে 
রেডকারেন্ট জেলি দিবে ছু একবার ফুটয়া . উঠিলেই নামাইয়৷ 
ফেধিবে। ইহা আর একটি পাত্রে রাখিয়া! দিবে। আঁহাঁরের সময় 
এই সদ ও কাটলেট এক সময়ে ধরিতে হইবে। 





আমিষ ও নিরামিষ আহার । ১৯৯২ 


১১৬২। ময়ুরের কাটলেট । 
20. 

প্রধালী।--ঠিক মুরগীর * কাটলেটের মত করিয়া করিতে 
হইবে। 











১১৬৩ । ময়ূরের সাল্মি। 
802 

উপকরণ।--মমুর একটি, ষ্টন্ দেড়সের। পেয়া্ছ চারিটা, 
গোলমরিচ গুড়া মিকি তোলা; মুন তিন আনি ভর, চিনি দিকি' 
তোলা, নেবু ছুটি, হোয়াইট ওয়াইন আধ পে", ঘি আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-_ প্রথমে মঘুরটা] রোষ্ট করিয়া লও। তার পরে 
মাংস ঠাণ্ডা! হইলে পর শ্লাইস করিয়! কাটিয়া রাখ। পোন্দ চাক 
কাটিয়া রাখ । 

এখন দেড় লের ষ্টকে মধুরের অবশিষ্ট হাড়গুলি দিয়া, 
সুপ চড়াইয়া দাও । প্রায় দুই ঘণ্টা দিদ্ধ হইলে পর নামাইয়া 
ছাকিবে। আবার চড়াইয়। দাও। এবারে প্রাক আধ সের 
আন্দাঙ্গ থাকিলে নাঁমাইবে। একটি ফ্রাইপান চড়াও আধ ছটাক 
ঘি দাও। পেয়াজ ছাড়। আধভাজা হইলে পর আধ তোল! 
ময়দা দাও। বেশ লাল হইলে সুপ ঢালিরা দাও। আধ পোয়! 
ওযঝাইন দাও। বেশ গাঢ় হইয়া আপিলে হন, চিনি ও নেবুর 
রম দাও ঠিক নাঘাইবার আগে গোলমরিচগ্তড়া দিয়া 
নামাইবে। এখন এই সস মাংসের উপরে চাঁলিয়! দিবে। 











* ১১৩০ পৃষ্ঠাক় বড়মুরগীর কাটলেট দেখ । 


১১৯৩ ভউনব্রিংশ অধ্যায়? 


৯১৬৪ কিডনী খ্রিল। 


উপকরণ ।--কিডনী ছয়টা, গোলমরিচ গুড়া ছুয়ানি ভর। নুন 
ছয়ানি তর, ঘি আধ ছটাক, পার্সিগ এক আাটি, মাখন এক ছটাক, 
নেবু একটি, লঙ্ক। গুঁড়া! ছুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।_কিডনীগুলি লম্বায় চিরিয়া অর্দেক করিয়া কাটবে 
অথচ আস্ত থাকিবে। ইহার ছাল ছাড়াইয়া ফেলা একটা ছোট 
লম্বা কাঠি ছুই পার্শে বিধিবে । ,তাহা হইলে এগুলি বেশ সমান 
ভাবে চেপটা হইয়া থাকিবে। ইহাতে নুন ও গোলমরিচগ্'ড়! 
মাথ। 

গ্রীলদানি চড়াও। শ্রীলদানির গর্ভে দ্বি রাখ। এই থিয়ে 
কিডনীগুলি ডুলাইয়া গ্রীল কর। যেই দেবিবে ইহার ধি টানি 
যাইতেছে চামচে করিয়া গর্ভ হইতে আবার একটু ঘি উঠাইয়া 
দিবে। ধে দিকে কাঠি বিধান থাকিবে সেই ভিতরের দ্বিকটাই 
উপুর করিয়া! আগুনের দিকে দিবে। গ্রীল করিবার সময় গ্রীল 
দানির মাথাটা বরাবর একটু উ“চু করিয়া রাধিবে তাহা হইলে 
ভাজার সঙ্গে সঙ্গে পেই ঘিগুলা সিকের ভিতর দিয়া আগুনের 
উপরে না৷ পড়িয়া আবার সেই গর্তে আসিফ পড়িবে। 

এবারে পাশ্লি” কিমা করিয়া একটি প্লেটে রাখ । নেবুর রঙ 


শেন কা রা অন উর পর রিরার জারা 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। *.. ১১৯৪ 


এবারে প্লেটে সাজাও। - গরমলের ডিশে কিডনী গুলি চিৎ 
ফরিয়া রাখ। কাঠিগুলি খুলিয়া লইবে। ইহার উপরে প্র. পাস 
মাখন লাগাইয়া দাও। সব উপরে লঙ্কাগ'ড়া ছিটাইয়া দিবে ক 


১১৬৫ | খরগোষের ভন্থয স্টাফিৎ। 
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উপকরণ 1_-খরগোসের মেটে, বাগানে মশল। তিন চার ডাল, 
নেবুর খোলার মোরবব! আঙ্গুলের সমান ছুই ফালি, গোলমরিচ গুড় 
মিকি তোলা, নুন ছুয়ানি ভর, জারফলগ্ড়া দুয়ানি ভর, বাসী 
রুটার গুঁড়া এক ছটাক, দুধ এক ছটাক, ডিম একটি, রস্থুন এক 
কোয়া, আলু প্রায় এক ছটাক। 

প্রণালী ।__মেটে, বাগানে মশলা, নেবুর খোলার মোরব্বা, এবং 
আলু কিমা কর। ইহাতে গেলম্রিচঞ্চড়া, জার়ফল গুড়া, নুন, 
কটার গুড়া এবং রসুন বীঁটা সব একত্র করিয়া মাথ। সবশেষে 
ডিমটা ভাঙ্গিয়া ফেটাও এবং ছধের সহিত মিশাও। এখন এই ডিম, 
ছুধ সমস্ত মশলার সহিত মাথিবে। এই পুর হইল। 





১১১৬। টার্কি ও মুরগীর জগ্ পুর। 





০: 


উপকরণ।--ভেড়ার মগজ এক ছটাক, কটারগু'ড়া এক ছটাক, 
আতা ঠা তে বিজি তল চলত ৮৯ ++ 4 ৮ 3২২ 


5১৯৫ উনতিংশ অধ্যায় | 


গুঁড়া দ্রয়ানি ভর, গোলমরি6গ্ড়া ছুয়ানি ভর, মুন ছয়ানি ভর, 


ডিম ছুইটা। 


* প্রণালী ।_-মগজ জল দিয়া অল্প ভাপা ইয়া লইতে হইবে। 

বাগানে মশলা, পেঁয়াজ, কীচা লক্ক! কিমা করিয়৷ রুটার গড়ার 
সহিত একত্রে রাখ। ডিমটা ফেটাইর়া ত্র মশলার উপরে ঢালিয়া 
দাও। ক্রমে নুন, গোলমরি5 গুঁড়া, জায়ফল গড়া দিয়! সব একত্রে 
মাথ। ভাপান মগজ ও ইহার সহিত মিশাইয়। লও । তারপরে 
মুরগী ব| টার্কির ভিতরে পুর ভরিয়! সেলাই করিয়! দিবে । 

এই প্রকারে পুক প্রস্তুত করিয়! কুর্কিটের গড়নে ভাঙ্গিলে ও 
খছিতে বেশ হয়। কেবল ভাঘ্িবার আগে কুর্কিটের গায়ে ভাল 
করিয়! ময়দা! মাথিয়া লইতে হইবে । 

আবার. এই কুর্কিট টার্কির ভিতরে পুর রূপে ভরিলেও চলিতে 
পারে। 


১১৬৭। অয়েষ্টার াফিৎ। 
০৫ 


তের চৌদ্দট। অয়েই্টার অল্প, সিদ্ধ করিয়া লইবে। তারপরে 
কিম! করিয়া পূর্বে ষ্টাফিং এর সহিত মিলাইয়া দিতে হইবে। 

আমাদের দেশীয় বড় বড় ঝিনুক বিলাতী অয়েষ্টারের মতই 
জিনিশ। ইহাও রাাধিলে ঠিক মাংঘের মভখাইতে লাগে । 


আমিব ও নিরামিধ আহার। ১১৯৩ 


১১৬৮। টার্কি এবং কেপনের জন্য পুর। 


77780 শি 


আণালী।--পোর্ক সনেজ দিয়।ও টার্কি এবং কেপনের পুর 
দেওয়া যায়। 





১১৬৯। গাতিইাস ব। রাজইাসের জন্য পুর। 
5০: | 

উপকরণ।_-হাপের মেটে, পেজ এক ছটাক, রুটী ছু শ্লাইস, 
ডিম একটি, গোলমরিচগু'ড়া সিকি তোলা, স্থুন ছুয়ানি তর, ভূমি 
" কলার পিকল চাবিটা, হার্ড সস আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--ডিমটা ফেটাও। ইহার ক্টী ভিজাইয়া দাও। 
ভূমিকলা মেটে ও পেয়াজ কিম। করিয়া! কটার উপরে রাখ। গো 
মরিচগ্'ড়া সন এবং হার্ডিসস এ রুটার সহিত মাখ। এখন তাল 
করিয়া রাখ। ইহ! ইাসের ভিতরে পুর দিবে। 

ইচ্ছামত ভূমিকলার পরিবর্তে আনু কুচিও দিতে পার। 





১১৭০ । ভেড়ার জিহ্বা সিদ্ধ। 
295 
উপকরণ [জিহ্বা ছয়টা, হাড় আধসের, জল এক সের। 
প্রণালী। --এক সের জল দিয়া হাড়গুলি চড়াইয়া দাও। ফ্প্র 
* আধ ঘণ্টা পরে ভিহ্বাকয়টা ছাড়িবে। আস্তে আন্তে প্রায় আধ 


১৯৯৭ " উনভিংশ অধ্যায়! 


শন্ট। সিদ্ধ হইতে দাও। তারপরে নামাইয়। এগুলি বাহির কর। 
উপরের ছাল ছাড়াইয়। ফেল। লম্বায় আধখান! কারিয়! কাট। 
একটি ডিশে গোপ করিয়া সাজাইয়া দাও। মধ্যথানে কলাউ- 
গুটি সিদ্ধ দিবে । কলাইশুটীর চারিধারে পেয়াজের সস দিবে। 
ভোগনবিধি।_মুরগী রোষ্ট বা টার্কি রোষ্টের সহিত দিতে 
হইবে । 


১১৭১। ভেড়ার গ্রিহবার কাটলেট । 








১0 
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প্রণালী প্রথমে পৃর্োক্ত প্রকারে করিতে হইবে। কিন্ত 
অর্ধেক করিয়। আর কার্টিবে না। তারপরে ডিম ও বিস্কুট মাখিয়! 
ভাজিবে। একখানি পরিষ্ঞার কাপড়ের উপরে বলাধিবে। তাহা 
হইলে এঁ কাপড়ে ইহার সমুদয় ঘি টানিয়া লইবে। 

এবারে লম্বা কাগজ ফিল করিয়া জিহ্বার গড়ন অন্ুদারে সাজাই! 
দিবে। মোটাদিকে একটা ল'ল কি গোলাপী ফিত৷ দিয় ফাস 
বাধিয়া দিবে । এই প্রকারে হোজে মাজাইয়া দিতে হঃ। 


ত্রিংশ অধ্যায়। 
ভিম। 
প্রয়োজনীয় কথা। 
খাস্থ পাকে ডিষ বলিতে সচরাচর হাসের বা মুরগীর ডিম ধরা ৰ 


হুইয়া গাকে। মাছের ডিম মাছের রাক্সার মধ্যে গণ্য হয়। 


ভিষের উপকারিতা অতি প্রাচীনকাল হইতে ভারতবার্সীরা 


অবগত আর্টিছন। এবং ডিম জুষ্থাছ পুষ্টিকর খাগ্রূপে বহু পুরাকাল ' 
হইতে এদেশে প্রচলিত । তবে প্রতীচ্য বা ইয়ুরোপীক্স খাগ্ধ পাকে, 


নানাবিধ থাস্য দ্রব্যের প্রস্তত করিবার উপকবরণরূপে ডিথের যেরূপ 


প্রচলন সেরূপ এদেশে এমন কি প্রাচ্য ভূখণ্ডের কোন হানেই 
নাই। কি মাংস পাকে, কি শাকশত্ডজীতে কি মিষ্টানপাকে 
সুরোপীয় সর্ধবিধ পাকেই ডিমের বিশেষ প্রয়োজন । যুরো পীরের! 
সতের ব্যবহার কোন কারেই. জানিত না, আজ কাল আমাদের, 


দেখিয়া উহারা অন্যকে জিনিশে স্ব ব্যবহার করিতে শিখিয়াছে 1, 


'বোপাহয় সেই দ্বতের অভাব উহার! অনেকটা ডিস্বের দ্বারা পুরণ 


করিয়া থাকে। 

আজ কাল অনেকে ডিমকে নিরামিষ খছের ভিতরে ধরিঘ! 
খাকেন। বস্ততঃ ডিস আমিষ নিরামিষের মাঝামাঝি অবস্থা ( 
উহাকে "আমিষের ভিতরেও ধরিতে পার, আবার নিরাগিষের 
ভিতরেও ধরিতে পার । ভীসের ডিম অপেক্ষা মুরগীর ভিমই বেশী, 
উপকারী । পাশ্চাত্য খাদ্ক পাকেও মুরগীর ডিমই বিশেষে কান্তজ 
৬২ 


৯১৯৯ আমিষ ও নিরামিষ জাহাঁর 


লাগে! ইাষের ডিম দিলে আশটে একটু বেশী আশটে গন্ধ হয়। 
ছুরগীর ভিন শীগ্ত পরিপাক হয়? হাসের ডিন তাহ! হয় না-উহা 
সুরুপাক। টু 

কাটলেট চপ প্রভৃতি যে গুলিতে ডিম বিস্কুট মাথিতে হয় 
পেগুলিতে হাদের ডিম বাবহার করিলে অনায়াসে চলিতে পারে | 
কিছ্টমাস ঈমপুভিং প্রভৃতি প্রস্ততকালে হাসের ডিশই ভাল এবং 
অল্প ব্যয় সাপেক্ষ । - 

রঃ কেক পুডিং প্রভৃতি ধে সকল খাগ্ঠে ডিমটাকে খুব ফেটান 
ঈ্গরকার সেখানে মুরগীর ডিম দেওয়াই ঠিক। কেন না হাসের 
ডিমের তত ফেন। ওঠে না। 

"সাধারণ কথায় ডিমের বিশেষ বিশে্ঘ কথা কতকট। বলিয়া 
আিয়াছি। সেইজন্ত সে সকল কথ! আবার নৃতন করিয়। এখানে 
বন্িবার আর আবশ্তুক নাই।* 

"উপকরণ ।--ভিমের রান্না তৈয়ারি করিবাঁর' জন্য নিয়লিখিত 
জিনিস্চলি দরকার । বাঁশের বা কাঠের শ্লাইস, খুস্তি, ঝাঝৰি, 
কাট ছুরি, ফ্রাইপ্যান, তৈ, কড়া, সসপ্যান, কাতরি ইত্যাদি। 

হুংস বা সুগীর ভিমের সাধারণ গুণ।- 
« নাতিলিগ্কানি বৃষ্যাণি 
স্বাদুপাকরসানি চ! 
বাতগ্রান্তি শুক্রাণি 
খুরূণ্যগানি পক্ষিণাম্‌। 





* ৭২১ পৃষ্ঠায় হেখ। 


ত্রিংশ অধ্যায়। - ১২৪৯ 


-* পক্ষীভিম্ব বৃষ্য, রূমে ও পাকে স্বাছু, বাঁতদ্ব ও অতিশয় শুকু- 
বর্ধক কিন্তু অতিশয় স্সিঞ্ধ নহে । ” 
ংসাভস্বের গুণ। 
“হংস বীজং পরং বল্যং 
বৃংহণং বাতনাশনং 1” (রাজবল্লজ) 
« হাসের ডিম অত্যন্ত বলকর মাংস বৃদ্ধিকর ও বাধু নাশক ।” 


ডিম। 
১১৭২। ডিম দিদ্ধ। 
৮80 

প্রণালী।-কম বেশী সময় অনুসারে ডিম অল্প ও বেশী সিদ্ধ 
হয়। তিন মিনিটে ডিমের শফেদিট! জমিয়া যায়, লালিটা জগ 
না । আবার টাটৃক! ডিমে আরে! এক মিনিট বেশী সমগ্ন লাগে & 
ডিম শক্ত পিন্ধ করিতে চাহিলে পাচ মিনিট হইতে দশ মিনিট 
পর্যন্ত সময় লাগে। 





১১৭৩। ভাগে ডিম নিদ্ধ। 
চে 


পপ 502 পাশা 


প্রণালী ।--গপ্রথম ফ্রাইপ্যানে আধ দেরটাক জল চড়াইয়! 
দাও। মিনিট পনের জলটা খুব ফুটিলে পর জলটা ঢালিঙনা 


১২১ _ আমির ও নিরামিষ আহাক্।" 


রাখিবে কিন্তু তখনি চারিটা ডিম ভাঙ্গিরা ফ্রাইপ্যানে দিখে। ভারপরে 
ফ্রাইপ্যানউা! ছ একবার ঘুরাইয়া দ্রিবে। যখন দেখিবে ইহার» 
তলাটা অল্প জমিযা আসিয়াছে তখন এই ডিমের উপরে গরম ভুল 
আন্তে আস্তে ঢালিয়। দিয়! ঢাকিদা দিবে। যেন ভাপটা 
বাহির হইগ্া না যায়। মিনিট দশ বারর ভিতরে ইহ! হইয়া 
হাইবে। তখন ফাইপ্যানের জল ঝরাইয়া ফেলিবে। তারপরে 
গরম রুটা টোষ্টের উপরে মাখন মাধিয়। তাহার উপরে এই ডিম 
ভাপা দিয় দিবে। ডিমের উপরে ম্থন ও গোলমরিচ গুড়! 
ছড়াইন্বা দিবে । 





১১৭৪। ডিম সেকা। 
77750 


উপকরণ ।শ্রভিম আটটা, মাখন প্রায় চার কীচ্চা, গোলমরিচ 
গুঁড়া পিকি তোলা, নন ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।_একটি পাই ডিশে মাথন মাধাও। ইহার উপরে 
পাশ! পাশি করিয়া! একটি একটি ভিম ভার্দিয়া বাঁখ। ইহার 
উপরে বাকী মাখন টুকু দাও আব নুন ও দোলমরিচগু ড়া ছড়া ইয়া, 
দ্াও। এখন উনানের নীচে রাখিয়া বাঁ তুখুলের ভিতরে রাখিয়া 
দাও। পাঁচ ছয় মিনিটের ভিতরে শাদাটা জমিযা গেলে 
নামাইয়। ঠাণ্ড। হইতে দ্বাও। তারপরে প্রায় ছু তিন্‌ মিনিট 
পরে তবে কটী টোষ্টের উপরে দিয়া দিবে। 





জিংশ অধ্যায় ৎ ১০২ 


১১৭ । ডিম পোড়া। 
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প্রণালী ।-আস্ত ডিমের উপরের মুখের খোল খানিকটা। 
' ছাড়াইয়া কাঠের কয়লার আগুণের উপরে অথবা গরম ছাইয়ের 
উপরে রাখিয়া দিবে। যখন দেখিবে শাদা একটু জিয়া 
আসিতেছে, ইহার উপরে গোলমব্রিচগ্তাড়া ও একটু মুন ছড়াইয়! 
দিবে। ছুতিন মিনিটের ভিতরে ডিমটা বেশ আবশক্ত হইস্কা 
যাইবে । রী 
একটি ডিম খাইবার পেয়ালাতে খোলাশুদ্ধ -ডিমটা বাইয়া, 
দাও। ইহার সঙ্গে একটি ডিম খাইবার ছোট চামচ দিবে। সেই 
“ চামচে করিয়। খাইতে হইবে । 
অনেক সময় ডিমের শফেদিটা অন্ধ কার্যের জন্য ঢালিয়া লওয়? 
হয় -আর শুধু কুন্তুমটা ইহার ভিতরে থাকিয়া ধায়। সেই কহ 
খোলাশুদ্ধ পুড়াইয়া খাইলেও ভাল লাগে। 


১১৭৬ । ভিমপোচ। 
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প্রণালী ।_:একটি ফাইপ্যানে এক পোয়া জল চড়াইয়া দাও। 
তিন চা্িটা মুরগীর ডিম আনিবে। এক একটা ডিমের মুখের 
খোল! খানিকটা ছাড়াইবে। তার পরে সেই জল ফুটিতে থাকিবে 
-কসমনি ডিমগ্ুলি আলাদ! আলাদা আন্ত জলে ঢাপিয়ষ্ দিবে 


১২০৩. আমিব ও নিরানিব আহার । 


বেন একট ও ভাক্গিয়া না! যায়। তাহ! হইলে পোঁচ ছ্যাকরা 
ছ্যাকর। হইয়া যাইবে । [নিউ চার পরে যখন দেখিবে ডিমের 
শাদাট। বেশ জমিয়া গ্রিয়াছে তখন কাঠের একটি শ্লাইস. দিয়! ব 
ঝাঝরি দিয় আস্তে আস্তে উঠাইযা একটি পাত্রে রাখিয়া দিবে |. 
ডিমের উপরে হন ও গোলমরিচ ছিটাইয়। দাঁও। 

ফ্রাইপ্যানে যে সকল শাদ| শাদা ফেনার মত ভাপিবে তাহ! 
আর উঠাইবে না। ফেলিয়া দিবে | 


১১৭৭। ডিম ভাজা । 
শপ 50 ১াগ 


সি 

উপকরণ।--ডিম চাপ্রিট॥ বি ব| তেল দেড় ছট।ক, হুন দুয়নি 
ভর, গোলমব্রিচণ্ু'ড়া দুম্নানি ভর, শুক্লালঙ্কারগু'ড়] ছুয়ানি ভর । 

প্রণাণী।_তৈয়ে ঘি বা তেল চড়াও! ডিম চারিটার কেবল 
মাত্র মুখের খোল অল্প ছাড়াইয়! আলাদ! আলাদ! আন্ত বিয়ের 
উপরে ঢালিয়। বাও। এপিঠ ওপিঠ উপ্টাইয় ভাঁঞিবে | ' তারপরে 
ডিমের কুহ্ছমের উপরে নুন, গোলমরিচগু'ড়া ও লঙ্কাগড'ড়া অস অল্প 
ছিটাইয়া দিয়। নামাইবে। 

গরম গরম খাইতে দিবে। 


আপস 


অিংশ অধ্যায়? : আ৪ত 


১১৭৮। শেরি ডিম। 
7808 

উপকরণ ।__ডিম ছয়টা, বাগানেমশল! তিন চার ডাল, মাখন 
এক ছটাক, মদ! এক কীচ্চা।, শেরি এক পোয়া, হুন প্রায় তিন 
আনি ভর, গোলমরিচগুড়া তিন আনি তর, পেঁয়াজ ছুটী। 

প্রণালী ।__বাগানেমশলা ও পেঁয়াজ কিম! করিয়া রাখ। 

এবারে সসপ্যান চড়াইয়া মাথনটুকু ছাড়। তারপরে কিমা 
বাগানেমশল! ও পেঁয়াজ ছাড়। আধ ভাজা হইলে ময়দা দ্িবে। 
এবারে ময়পাটাও ভাজ। বেশ লাল হইলে শেরি ঢালিয়৷ দাও। 
হন ও গোলমরিচগুড়া দাও। প্রায় মিনিট দশ আস্তে আন্তে 
কুটিযা অল্প গাঢ় হইয়া আপিলে পর নামাইয়! রাঁখিবে | 

এবারে ডিম পোচ কর। ছয় শ্লাইস রুটীটোষ্টকর। এক 
এক শ্লাইস রুটার উপরে এক একটা! ডিম রাখিয়া! সাজাইয়| যাও । 
তার পরে চারিধারে এ সদ ঢালিয়া দিয়া তখনি খাইতে দিবে। 

অনুপ্রাশন (ইহার সহিত খাইবার অন্ত রাই গুলির দিবে । 


১১৭৯। আগা পুরিয়া কাবাব। 
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উপকরণ ডিম সাতটা, হাম এক ছটাক, মটন দেড় পোয়া, 
নুন প্রায় ন্দিকি তোলা, লঙ্কা গুড়া ছুয়ানি ভর, গোলমরিউগ্তড়া 
ুয়ানি ভর, জারফল আধ খানা, বাগানে মশল। চার পীচ ছানি 
পেয়াজ দুটা, ধি ভূই ছটাক, বিছ্ুটস্ত'ড়া এক পোয়া । 


১২৯ আমিষ € নিরফিষ আহার । 


প্রণালী ।ডিম কয়টা প্রায় গনের মিনিট ধরিষ্বা! পুরা দিদ্ধ 
কর। এবং ডিমের খোল। ছাড়াইয়া ইহা স্যাম ও মটনের সহিত 
একত্রে মিহি কিমা কর। জারফলগু'ড়া করিয়া বাধ। 

পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাট। বাগানেমশল! আলাদা কিমা করিষা 
রাখ। ূ 

জ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও। পেঁগাজগুলি মু$মুচে করিয়! ভাজিয়া 
উঠাও। এখন এই দ্বিগ্েতেই মাংস ছাড়। নুন দাও। প্রায় সাত 
আট মিনিট ধরিয়। মাংসটা ভাল করিয়া কৰ। তারপরে ঠা 
হইলে পর আবার মিহি করিয়া পিবিবে। এই সঙ্গে ভাজা 
পেক্াজও পিষিগা লইবে। এই মাংসের সহিত লঙ্ষা গড়া, গোল- 
মবিচপ্ত'ড়, জায়ফলগুঁড়া, বাগানেমশলা সব একত্রে মাখ। এক 
এক গ্রোলা কিম। মাংস লইয়া তাহার ভিতরে এক একটা আর্ত” 
সিদ্ধ ডিম পূর দিবে । এবারে ইহাতে ডিমের গেলা ও বিস্কুট গু'ড়া 
মাখাইয়া ঘিয়ে ভাজ । 


১১৮*। উফজ নশাস। 
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উপকরণ।__ভিম ছয়টা, ছোট পেঁয়াজ নিনটা, বাঁগানেমশলা 
দুতিন ডাল, নুন প্রায় সিকি তোলা, গোলমরিচ গুড়া তিন আনি 
তর, ঘি এক ছটাক, পনির এক ছটাক। 

প্রণালী ।_ডিম ভাঙ্গিয়া ভাল করিয়া ফেটাও। পেরাজ ও 
বাগানেমশগা কিমা কর। ডিমের সহিত কিমা মশলা, গোঁল- 
মরিচ গুড়া, সন, ও পনির গুড়া করিয়া একত্রে মিশাও ।. . 


বরিত্জহাররম 


১১৮৯] শিম টেক্টি 
১০১৮ ৩ 





উপুকরণ।--ভিম চারিটা, ঘি ব মাখন প্রায় চার কীচ্চা। 

প্রণালী ।--একটিি ছোট ফ্রাইপ্যানে মাখন বা ঘি মাধাওঁ। 
তারপরে ডিম চারিটী শ্বালাদ! আলাদা ভাঙ্গিয়া ইহার উপরে - 
আন্ত ঢালিয়া দাও। তিন চার মিনিটের ভিতরে সেই শাদাটা 
' জগিয়। যাইবে তখনি ক্রাইপ্যান নীমাইবে। তারপরে খুস্তি দিয়! 
[ডিমের তগায় ঘবড়াইয়। বযড়াইন। আন্ত আস্ত [ডমস্ুণি উঠহিয়া 
এক একটি টোষ্ট রুটার উপরে দিবে । 





১৯৮২। ডিমের ই, 
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উপকরণ ।__ভিশ্ন তিনটা, বড় শাদা পেরাজ ছটা, ষদ। এক 
বাচ্চা, ছুধ আধ পোয়া, ধাগানেমশলা তিন চার ভাগ, নুন তিন আনি 
ভর, মামরিচ আটটা, মাখন আদ ছটাক, জল আধ পোয়।। 
প্রণালী 1-_ডিম পুর। সিদ্ধ কর। খোলা ছাড়াইয়। মোটা চক! 
কাটিয়া, বাখ॥ পেয়াজ চাকা কঁট। বাগানেমশল।' তিন চার 
টুকরা করি কাটিস্বা রাখ। ফাইপ্যানে মাখন চড়াও 1... পেয়াজ 
ছা্উ 1১ প্রায়.চার পাচ গিসিট পিয়াজ গুলি নাড়া চাড়া করিয়া ময়দ। 
দিবে ।' মিনিট 'ছই ম্দ। নাড়িয়। ভাগি বেতার পরে প্রায় এক পোকা . 
দুধে জলে হিগাইয়া ইহাতে ঢালিয়া দাও. এবারে হন নামক 


৬২ 


১২৭৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


এবং বাগানেমশলা ছাড়। আত্তে আস্তে দিদ্ধ হইতে দাও। 
ওরা মিনিট দশ পরে ডিস্কগুলি ছাড়। যেই খুব ধোঁয়া উঠিতে 
আরম্ভ হইয়াছে দেখিবে তখনি নীমাইয়া একটি ডিশেতে 
আগে চামচে করিয়া ডিম্গুপি উঠাইস্! সাজাইয়! দিবে তারপরে 
ইহার উপরে গ্রেভিটা ঢালিয় দিবে। 

অনুপ্রাশন।_ইহার পহিন্চ রুটী তোষ খাইতে দিবে। 
আবার চপ কাটলেটাদির সহিভ এই ডিমের ষ্ট, অনুপ্রাশনরূপে ও 
দেওয়। যাইতে পারে। 


হ 


১১৮৩! ডিমের তুরফি | 
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উপকরণ ।-_ডিম ছয়টা, ছুধ এক পোয়া, মাথন আধ ছটাক, 
হয়দা আধ ঝাচ্চা, শাদ! বড় পেঁয়াজ ছুটী, গোলমরি5 গুড়! ছুয়ানি 
ভর, দারচিনি দুয়ানি ভর, মুন প্রায় তিন আনি ভর। 

প্রানী ।_-ডিম করটা প্রায় বার মিনিট সিদ্ধ কর। তার 
পরে ঠাণ্ড। হইলে ইহার খোল! ছাড়াইয়া রাঁথ। লম্বায় চারিভাগে 
কাটয়া একটি প্লেটে সাজাইয়। রাখ। এবারে পেয়াজ খোস। 
দ্ধ সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট সাত সিদ্ধ হইলে পর এই জল 
হ্রলাইগা আবার নূতন জল দিয়া পের সিদ্ধ করিতে টঁড়াইবে। 
গ্রায় মিনিট পাচ পরে পেজ নামাইবে। এখন পেয়ান্ের 


যার রিনি দ্যা টি প্রন লিলা কপার নিন সা তে 


ত্রিংশ অধ্যাঙ্। - : চহ৮ 


ছুধ চড়াই? তাহাতে পেঁরাজ কুচি গুলি ছাড়। প্রায় মিনিট 
কুড়ি আস্তে আস্তে সিন্ধ হইলে পর মানে ময়দা যাখাইয়া ইহাতে 
ছাড়। প্রায় মিনিট তিন পরে ইহা! অল্প গাঁড় হইয়া আমিলে 
নুন দিবে। তারপরে আর একবার নাঁড়িয়া ডিমের উপরে ঢালিয়! 
দিবে। এখন ইহার উপরে দারচিনির গুড়া গোলমরিচগড়া 
ছড়াইয়া দাও । 

অন্থপ্রাশন ।-+পাউকটা বরফির আকারে কাটিয়া বিয়ে 
ভাঙ্গিবে। সেই রুটা ইহার সহিত খাইতে দিবে। . 


১১৮৪1 কুধিন। 


শপ 50০৮2 


উপকরণ ।-_-কচিশস1 ছুটী, মাখন আধ ছটাক, ঘি আধ ছটাক, 
ছোট পেঁয়াজ পাঁচটা, কাগ লঙ্কা ছ তিপটী, নুন প্রায় তিন আনি 
ভর, পির্ক! এক কাঁচ্চা অখব1 নেবু একটি, ডিম চারিট|, সর খ্মাধ 


ছটাক। 


. প্রধালী।--শদার খোসা! ছাড়াইয়া চাক! কাট। পেক়াজেরী 


খোস। ছাড়াইয়! আঘথানা করিয়া কাটিয়া রাখ । 
ভিম কর়টী পৃরা সিদ্ধ কর এবং খোলা ছাড়াইয়্া চাঁক? 


কাটিয়া! কথ । এবারে ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও। শগা, পেয়াজ 
এবৎ কীচালঙ্কা ছাড়। মিনিট আত আটের তিতরে ইহা ভাপিরা 


রি ররর হিল 22 সহি লে 


১২৪৯ আমিষ ও নিরামিষ আহীর | 


মাখন টুকু ইহাতে ফেলিয়া দিবে। তারপরেই. ডিমগুলি ছাড়িবে? 
মিনিট ছুই উনানের ধারে রাধিয়া দাঁও। কেবল গরম হইতে 
দাও ফুটিতে দিবে না। এবারে সরটা কীটাস্ব করিয়া ফেটাও,) 
ঠিক খাইতে দিবার আগেই ইহার সহিত সরটা ভাল 'করিয়া 
মিলাইয়! ফেলিবে । 


১১০৪ | উফ্‌্ঞএ শপিন। . 0৩ 
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উপকরণ।-_ছাতু * বারটা, নেবু দুইটা, বড় পেয়াজ দুইটা, 
ডিম ছয়টা, গোলমারচখ্'ড়া সিকি তোলা, নুন গায় সিকি তোলা, 
রাই সিকি তোলা, মাখন এক ছটাক, বাগানে মশলা ছু তিন 
ভাল। 

. প্রণালী ।-ছাতুগুলির ডাাট কাটিয়া ফেল। জলে ভিজ্ঞা-. 
ইয়া রাখ। ূ 

ভিম করটী পর! সিদ্ধ করিয়া রাখ। হাড়িতে তিন পোয়া জল. 
চড়াও। নেবুর রম দাও। ইহাতে ছাতুখুলি ছাড়! প্রায়.কুড়ি 
পঁচিশ মিনিট ধরিয়া সিদ্ধ হইলে পর নামাইয় ইহার জল ঝারাইয়! 
ফেল। ছাতুগুলি এবং গ্রেগাজ ছুটা চাকা কাটিয়া রাখ । 

হাড়িতে ঘি দাও। এগুলি আধ-ভাজ। করিয়া ক্রু! ঢালিয়! 


যা 


দাও। 





* ব্যান্র ছাঁভাক্ষে অনেকে ছাতু বলে। 


তিহশ অধ সযগশ 


-একটি বাটাতে ভিনিগার, বাই, সন ও গোলমরিচগ্তাড়া একত্রে 
দিশাইয়। রাখ । সাত আট মিনিট পরে হাঁড়ি হইতে খুব ধোঁয়া 
কাহির হইতে থাকিলে এই গোলাট। ঢালিয়া ক্রমাগত, চায়চে 
করিয়া নাড়িতে থাকিবে । এবারে ডিমের হলদে করটা ইহাতে, 
দিয়াই লামাইয়া ফেল। একটি ডিশে ঢাল। চারিধারে এবং 
খাবারের উপরে শফেদি চাক কাটিয়া সাজাইয়া দাও । মধ্যে, 
মধ্যে মুচমুচে ভাজা পায্লিশাক দিয়! সাঞ্জাইবে। 





১১৮৬ । পেঁয়াজ দিয়া আও গোচ। 
-708-772 

: উপকরণ।-_ুরগীর ডিম ছয়টা, বড় পেঁাজ চারিটা, থি এক' 
ছটাক, হুন প্রায় ঠিন আনি ভর, গোলমরিচগু'ড়। গিকি তোলা, 
বড় কাঁগজি নেবু একটি । 

প্রণালী ।__পেঁয়াজ চাকা কাটিয়া রাখ। ঘ্ঘি চড়াও । পেঁয়াজ- 
গুলি যুচমুচে করিয়া ভাজ। পাঁচ ছস্প মিনিটের ভিতরে ভাঙা 
হইয়া যাইবে । এপন্লি-ঘি হইতে ছাকিয়া একটি প্লেটে গোল করিয়া 
সাজাইয়া রাখ । ইহার উপরে হুন, গোলমরিচগ্তড়া এবং নেবুর 
বল ছড়াইয়া দ্রাও। এবারে ডিম পোচ কর। ফ্রাইপ্যানে আধ 
সের আদন্দাজের জল চড়াও । জলট। ছনধ সাত মিনিটের ভিতরে 
যেই খুব গরম হইয়া উঠিবে অমনি এক একটি ডিম আলাদা 
আলাদা ভাঙ্গিয়। এই জপ্পের উপরে ছাড়। ভিন চার মিনিটের? 


১২২১ আমিষ শু নিরামিষ আহার । 


গ্রে বেশ ভাল রকম শক্ত হইল গেলে জল ঝরাইবে। এই সঙ্গে 
বনতটা শাদা বাহির হইয়া যায় যাইতে দিবে। তারপরে ধাঝরি 
করিয়া এক একটি ডিম উঠাইয়া শী পেপ়াজের উপরে সাঙাইয় 
দিবে। 

অন্ুপ্রশন।-_ইহাঁর সহিত কটা তোষ ও মাখন দিবে। রাইস 
দিতে পার। 





১১৮৭ । ডিমের মেরিনেড । 
০৩ 

,উপকরণ।-ডিম আটটা, শাঁদ। ইক আধ পোয়া, ভিসিগার. আধ, 
তোলা, নুন ছুয়ানি ভর, কাচা লঙ্ক! দুইটা, গোলমরিচ খ্র'ড়া 
ছুয়ানি ভর, গাগ্রি হই আঠি। 

প্রণালী ।_-প্রথমে ছয়টা ডিম পোচ করিক্া একটা ডিশ 
রাখিয়া! দাও। এবারে ইহার জন্য গ্রেতি প্রস্তুত কর। একটি 
সঞপ্যানে ষ্কটা চড়ীও। তাহাতে কাচ লঙ্কা, তেজপাতা ও 
গরম মশল! এবং পাঁচ সাতিটা পাপ্রি পাতা ছাড়। ভার পন্সে বাকি: 
দুটি ডিমের কেবল মাত্র কু্ুম ছুটী ফেটাও। ক্রমে ক্রমে সুকয়াটী 
লইয়া! ইহাতে এক হাতে করিয়া চাল আর এক হাতে মিলাও। 
উনানের ধারে রাখিয়। করিবে, তাহা হইলে ইহা! আর ফুটিতে 
পারিবে না। যখন দেখিবে ইহা! হইতে খুব ধোয়া উঠিতেছে আর 
বেশ গাড় হইয়। আপিয়াছে তখন নামাইবে। তারপরে এই 
গ্রেভি হইতে গেজপাতা, গরমমশলা, লঙ্কা! ইত্যাদি বাহির কিয়! - 


ডিধপাঅধারল ক 
ফেলিঘে। তারপরে ডিম পোচের উপরে এই গ্রেতিটা টালিয়! 
দিবে। ইহা করিতে প্রায় আট দশ মিনিট সময় লাগিবে। 


অনুপ্রাশন।__পাগ্লিপাতা ঘিয়ে মুচ যুচে করিয়। তালিকা ইহার 
সহিত খাইতে দিবে। আর রুটা টোষ্ট দিবে। 


১১৮৮ 1 ডিসের কাবাষ নোসি। 


৪. 
7780 


উপকরণ ।-+বড় ডিম ছরটা, ছোট মুরগীর মাংস আধ ছটাক, 
হাম আধ ছটাকটাক, বিট একটি, স্ুন প্রায় সিকি তোলা, জায়ফখ- 
গু'ড়া ছুয়ানি ভর। 

প্রধান ।--ডিম কয়চী, পুরা পিদ্ধ করিতে দাও। এই সঙ্গে 
আলুগুলিও সিদ্ধ কর। প্রায় কুড়ি মিনিট লাগিবে। তার পরে ঠাণ্ডা 
হইলে পর ইহার খোলা ছাড়াও । আড়ে ঠিক অর্দেক করিয়! কাট। 
ইহার কুন্গম বাছির করিয়া ফেল। 

আলুর ধোস! ছাড়াইক়্া ম্যাশ করিয়! একটি প্লেটে বিছাইস্না 
ধাধ। সিদ্ধ ডিমের শফেদি অংশের লকু মুখটা অল্প কাটিয়া দিবে; 
তাহা হইলে ইহা ভাল করিয়া বসান বাইবে। এখন ডিমের 
শাদাগুলি মাড় আলুর উপরে বাইয়া যাও। 

মুরঙ্গীর মাংস, এবং স্বাঁম কিমা কর। ইহার সহিত ডিমের কুসুম 
মিলাও। নুন; গেলমরিচগু'ড়া, জায়ফলের গুঁড়া, সস ইহার 


৯২১৩ 'আমিধ ও নিরামিষ আহার । 


সহিত মিশাও। প্রন্থোক ডিমের খোলে এই পুর বেশ উচু করিয়া 
ভর। 
অস্কপ্রাশন 1-_ইহার মহিত' খাইবার জন্ত সিরকা দিয়া বিটের 
স্তালাড করিক্া' দিবে। আর বার শ্লাইস পাঁউরুটী বরফির 
আকারে কাটিয়া বেশী করিয়া মাখন মাথিয়। ইহার সহিত দিবে । 


ভোজন বিধি ।__ইহা ডিনারে স্ুপের আগে দিতে হইবে। 





১১৮৯1 রাজহাসের ডিম সিদ্ধ। 
»7750$া 

শ্রণালী !__এক কাঁতরি গরম জল ফুটাইয়া নামাও। প্রায় দশ 
-পনর মিনিট ছুটি বাজ হাসের ডিম এই গরম্ম জলে ভুবাইয়া রাখ | 
তারপরে প্রায় কুড়ি মিনিট আগুণে চড়াইগা পিদ্ধ করিবে । কাতরি 
. নামাইবার গ চ দাত খিনিট পরে তবে ভিয ঝাহির করিবে। তার 
পরে প্রায় এক ঘণ্টা পরে একেবারে-ঠাশু! হইয়া গেলে তিবে 
ইহার খোলা ছাড়াইবে। তার পরে অন্ত ডিমের মত করিয়া 
খাইবে। ঠ 





১১৯০ পার্শেমাছ ডিম দিয়া | 
92 

উপকরণ ।-_ডিমগুলা পার্শে অথবা ট্যাংরা মাছ আটটা, ভিম 
আটটা, খাঁটি ভাঙা সরিষ! তেল এক ছটাক, নুন প্রা সিকি তোলা, 
একেপার গো! কুড়ি, বড় শাদ। পেয়াজ হুটা। 








বিংশ অধীর . ৬১৪ 
শ্রণালী ।_-পার্শে মাছ গুলি বাছিয়া আস্ত রাঁখ এবং ভাল করিফাঁ 
খুইয়া কেলিবে ৷ ডিম কন়টা প্রায় পনর মিনিট ধরিয়া সিদ্ধ কর 
তারপরে ঠাণ্ডা হইবে গর খোসা ছাড়ইয়া লঙ্বার আধ -খানা 
করিয়া! কাটিয়া রাখিবে । ও 
এবারে ছুই ছটাক জল এবং এক ছটাক ভিনিগার একত্রে চড়াও । 
ছুয়ানি ভর মুন দাও। মাছ গুলি ছাড়। হাড়ি ঢাকিয়া দাও। মিনিট 
ঘশ পনেরর ভিতরে দিদ্ধ হইয়। গেলে পর নাঁযাইবে। এবারে 
পেয়াজ ছুটি অতি মিহি চাকা কাটিয়! বাথ । ৃ 
. একটি প্লেটের মধাস্থলে মাছগুলি রাখ। ইহার উপ্রে 3টি 
ঝাল সরিষার তেল ছড়াইয়! দাও। চারিধারে ডিম সাঁজাইয়া দাও । 
উপরে মুন ছড়াইয়৷ দাও। সব উপরে পেয়াজ চাক সাজা ও $ 
পেঁয়াজের উপরে আবার কেপার ছড়াইয়া দাও। 
অনুপ্রাশন।-ইহার সহিত গদ ভৃষির রুট অথবা উরাভিন বৈ * 
ও মাথন খাইতে দিবে। 


১১৯৯ টিনের সাডিন ] 
-780ইঁটা 
প্রণানী। টিনের সাঙিন আনিয়া গরম জলে থুইয়! মুদি 
তার পরে ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে করিলে বেশ খাইতে হয়। 


৩ 


১২১৫ আমিব ও নিরামিষ আহার । 
১১৯২ । চিংড়ীর.মিটোপাসো। 


৮হ0চঁী 
উপকরণ ।--ডিম, চারিটা, অলিভঅয়েল ছয় ফৌটা, টেরেগন 
ভিনিগার আধ ছটাক, মিঠ! খাট্রা চাটনী এক চা চামচ, গলদা 
ঘিওলা চিংড়ী ছুইটা, জল আধ সেব। 
প্রণালী ।-_-একটি সসপ্যানে আধ সের জল চড়াও । তিনটা 

"ভি ও চিংড়ী মাছ হটী সিদ্ধ করিতে চড়াও। প্রায় মিনিট পনের 
কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর তবে নামাইবে। ডিমগুলি ঠ1৩1' হইলে 
পর খোলা ছাড়াইয়া একটি ডিম আস্ত রাখ, আর ছুটি লগ্বায় 
চার ভাগ করির! কাটির। রাখ। 

আধারে একটি কীঢা ডিম ভাঙ্গিয়! তাহার কুস্থমটি এক মিনিট 
ফেটাও। ইহাতে দিদ্ধ ডিমের কুহ্ছম মিশাও। ক্রমে ইহার 
সহিত অলিভ অয়েল, টেরেগান ভিনিগার, চাটুনী ও সন মিশাও । 
তারপরে চিংড়ী মাছ কিমা করকিন্তু ইহার ঘিটা৷ আলাদা রাখিয়! 
দিবে। এখন এই কিমা চিংড়ীতে ডিম-গোল| মিলাও। প্রত্যেক' 
চিংড়ীর খোলা বা পোষাক চারিভাগে কাটিরা রাখ। পরী পুর 
ইহার ভিতরে ভরিতে হইবে। মাছের বিয়ে আধ কীচ্চাটাক 
সর মিলাও।' চিংড়ীর খোলার ভিতরের পুরের উপরেই এই 
ঘি লাগাইক়া! দাও। 

এবারে একটি ডিশে দোল্াগুলি সাঁজাইয়। বাখ। ইহার 

চারিধারে কাটা ডিম সাজাও.। তার পরে ডিমের উপরে 
মাংসের দেলী দিবে। যেপর্যযস্ত ন। খাইতে দাও, অন্ততঃ এক 
ঘণ্টা এই ডিশটা বরফের ভিতরে রাখিয়া দিবে । 


রঙ 


ভ্রিংশ অধ্যায়! ১২২৬ 


ভোজন বিধি।--ইহা চায়ের সমপ্ধ ধাইতে দেওয়া যায়। 
সাপাবেও দেওয়া চলে। 


১১৯৩। কুর্দানি। 








808. 

উপকরণ ।-_রোলাগ বা পানিজান পনির আধ পোর্া, মাধন_ 
আধ পৌয়া। ময়দা আধ পোরা, রাই সিকি কীচ্চা, শুরালঙ্কা ও. 
গোলমরিচগ্ত'ড়া মিলাইয়! দিকি তোলা, নুন গ্রায় সিকি তোলা, 
ও ছুটা ডিম, জল প্রায় চারি কীচ্চা। 

খ্রণানী।-_পনির হাতে করিয়া, গুঁড়া কর.। মহদার, সহিত 
পন্রিড়া, রাই, শুরালক্ক। ও গোলমরিচগ্ত'ড়া এবং হুন মিলাও । 
তারপরে মাখনের ময়ান মিলাও । তার পরে ছুটি ডিমের শফি 
মাথ। সব শেষে জল দিয়া মাথিয়া ভাল করিক্প! থেদ। এবারে 
বেল। ছু তিন ভণজ করিস্না বেলিবে। শেষে প্রায় চার ইঞ্চি লা 
ও দিকি ইঞ্চি চওড়া করিয়া কাটি।. তার পরে উনানের. নীচে . 
পীঁচ.সাত. মিনিট ধরিয়া বেক. কর. উপরট। বেশ তামাটে রং এর 
হইলে বাহির করিগা ফেলিবে। 


ননুপ্রাশন।_নানাপ্রকারের পিকলের সহিত ইহা দিতে হইবে। 


ভোজন বিধি।-.ডিনারের প্রথমেই এবং চায়ের সহিত ইহা. 
খাইতে দিবে। 


১২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১১৯৪1 ডিমের আমলেট 1. 





2০১ 





উপকরণ ।-_ডিম দুইট!, ছোট পেঁয়াজ তিন চাঁরিট!, কাচ। লঙ্কা 
ছুতিনটি, গোলমরিচ গড়! ছুতিন চুটকি, জল এক কীচ্চা, খ্রি 
দেড় কীচ্চা, ময়দা ছুই চুটকি। * 

প্রণালী ।--পেয়াজ ও কাঁচালঙ্ক। মিহি কিয় কুচি কুচি কাট । 

ডিম দুইটির মুখের কাছে ঠুকিয়া উপরের খানিকটা! খোলা 
ছাড়াইয়৷ ফেল। ছুইট্া গাঢ় বা গভীর পাত্র আন! তারপরে, 
একটি পাত্রে শফেদিট। 1 ঢাল আর একটি পাজে কুহুম ঠ ঢাল। 
শফেদিতে ছুই চুটটকি ময়দা দিয়া একটি কীটা করিয়া ক্রমাগত 
ফেটাও। যখন দেখিবে ফেনার মত হইগ্কা ফুলিয়া উঠিরাছে»- 
তখন আর ফেটাইবে না। প্রায় মিনিট পচ ধরিয়া ফেটাইতে 
হইবে । ডিমের শাদাট। খুব ফেটালে আমলেট ফুলিয়া ওঠে। 
এখন ইহাতে পেঁয়াজ, কীচ। লঙ্কা কুচি, গোলমরিচগ্ড' ড়া এবং, 
নুন মিশাও। 

এবারে কুঙ্থম ফেটাও ; ছুই মিনিট ফেটাইয়া ইহাতে ফেটান 
শফেদিট| ঢালিয়! মিশাইয়া ফেল! এই সময়ে এক কীচ্চা জলও' 
মিশাইয়া লও। এই-জলটুকু দিলে পেয়াঙ্গগুলি সিদ্ধ হইয়া নরম 
হইয়! যাইবে। 





* বৃদ্ধা্ুলি উর্নী ও মধ্যম! এই তিন অঙ্গুলিতে যটুকু ধরে তাহাকে এক 
চুটকি বল! গেল। 
+ ডিমের শাঁদাকে শফেদি বলে। 


- ভ্রিংশ অধ্যাফ্। ৮ ১২১৪. 


কটি তাওয়া বা তৈয়ে অথব! বিলাতী ফ্মাইংপ্যানে ( ফাই" 
প্যানে ভাল রকম ভাজিবার সুবিধা হয়।) দেড় কাচ্চা ঘ্বি চড়াও? 
প্রায় মিনিট দেড় কি হই ছি পাকিলে তবে ডিমের গোলা! সবট , 
একেবারে ঢালিয়া দিবে । ভাঞ্জিবার পাত্র হিলাইয়া গোলাট 
চারিদিকে সমান করিয়া গড়াইয়। দাও। গোল ঢালিবার এক 
মিনিট পরে যখন বেশ জমিয়া আসিতেছে দেখিবে, তখন খুক্তি 
ৰা ছুরি দিয়া চার দিক ছাড়াইয়। দিবে, কারণ ইহ পাত্রের গায়ে 
লাগিয়। লাগিয়া ফাইবে এই বারে এক দিক হইতে ইহা আহে 
আস্তে গুড়াইর। মুড়িয়া লইয়া যাও।* তারপরে আস্তে আস্তে 
সমস্তটা একবার উপ্টাইয়৷ দিবে। বাদামী রং হইলেই বুঝিকে 
আমলেট হইয়া গিয়াছে; নামাইয়া ফেলিবে । আমলেট ভাজ! 
হইতে প্রায় মিনিট তিন সময় লাগে। সর্বশুন্ধ প্রায় মিনিট. দশেন:: 
মধ্যে, এই আমলেট প্রস্তত হইয়া যাইবে। 


লোক জন আসিলে, এই রকম আমলেট করিয়া! কী, মাখন. 
ইত্যাদির সহিত-চা পান করান যাইতে পারে। ইহাতে খর£ অধিক 
লাগে না। অতি অল্প বায়ে এরং তি শীঘ্র প্রস্তুত করা যায় । 
আমলেট লুচির সঙ্গেও খাইতে বেশ লাগে! 


28০ 

একটা! ডিমের দাম' এক পরসা কি জোর ছু পরগনা । গেজ, 
নস্ক প্রভৃতি গৃহস্থের ঘরে থাকেই, কেবল ডিম, কিনিতে যাহ একটু 
খরচ লাগে। 


ৰ 


১২১৯, আমিব ও নিরামিধ ক্সহার। 


১১৯৫ | আলুর আমলেট । 
শীশি2০শিশী 
প্রণালী ।_আলু সিদ্ধ করিয়া ম্যাশ করিবে, তারপরে ফেটান 


ডিমের সহিত মিশাইতে হইবে । অবশিষ্ট সমত্তই ডিমের আম- 
লেটের মত করিবে। 





১১৯৬1 কিমা মাংসের আমলেট। 


80৮ 

- উপকল্ধ।-_চারিটা ডিম, মাংব এক ছটাক, পেয়াজ, জিলট,. 
ক্কাচা লঙ্ক। তিনটা, গোলমরিচগুড়া দিকি তোলা, নুন, প্রান়-স্বিকি:. 
তোলা, মাখন ব1 ঘি এক ছটাক, জল এক গোয়া, বাগানে. মশল! . 
তিন চার ভাল। 

. প্রণালী ।- প্রথমে মাংস রগাদ্ধি বাছিয়। কিমা কর। এক, 
গোছা; জধ চড়াইয়. মাংস ডেল! করিয়া দিদ্ধি করিতে 9:17 
মিনিট পনের কুড়ির ভিতরে. দিদ্ধ হুইয়! গেলে নামাইয়া.. ্মার$র” 
শিলে-মোলায়েম করিয়া পিষ। 

পেরাজ, কাচালঙ্কা,_বাগানে-মশলা কিম] করিয) বাখ। 


. ডিম প্রায় তিন মিনিট ধরিয়া ফেটাও। তারপরে ইছাতে মাংস 
হন, গোলমরিচ গুড়া, কিমা মশলা সমস্ত মিশাও। ভারপরে 
ফ্াইপ্যানে আধ ছটাক খি দাও। গোলা ঢালিয়া ঠিক আমলেটের 
: মৃত করিয়া গুড়াইয়া যাও। এক খানা হইলে পর আয পপ্রক 


এম্থিংশ অধ্যাক। ১২২ 


খানা করিবে। এই প্রকারে আট দশ মিনিটের ভিতরে সমস্ত 
গোলাটা ভাদ্িবে। 


১১৯৭1 বিলাতী বেগুণ দিয়] ডিমপোচ। 
8০১: 
উপকরণ ।--ডিম চারিটা, লাল বিলাতি বেগুণ চারিট।, ঘি আধ 
ছটাক, শুন প্রায় তিন আনি তর, গোল মরিচ গুঁড়া তিন আনি ভর, 
পেয়াজ ছুইটি। 
প্রণালী ।-_বিলাতী বেগুণ ভাঙ্গিয়! জালের ছাকনীতে ছাকিয়! 
. ইছাররদ ও শান আলাদা আলাদ1 রাখ । পেয়াজ ছুটা লঞ্া 
ক্ুচিকাট। 
এবারে ঘি চড়াও । পেয়াজ ছাড। বেশ লাল হইয়ী ভাজা হইলে 
পর পেঁয়াজ গুলি উঠাই়া রাখ । এন ইহাতে বিলাতী বেগুণের 
শাস ছাড়। এই সময়ে ছুন দাও । চামচে করিয়া! নাড়। মিনিট ছুই 
সিদ্ধ হইলে পর ডিম আন্ত আন্ত ভাঙ্গিয়৷ ইহাতে ছাড়। যেন 
কুহম একটু ও ভাঙ্গে ন। মিনিট তিনের ভিতরে যেই ডিম জমিয়) 
বাইবে আস্তে আস্তে থুস্তি দিয়া ডিম গুলি উঠাইয়া একটি গাঢ়া_ 
' প্লেটে রাধিবে। তারপরে ইহাক্ন চারিধারে প্র বিলাতী বেগ্তণের 
সসগ্চাপিয়া দিবে। ডিমের উপরে একটু সুন ও গোল মরিচ গুড় 
ছড়াইক়া দাও। 
খুব গরম গরম খাইতে দিবে। 
অন্ুপ্রাশন ইহার সহিত রুটি মাখন খাইতে দিবে। টোস্ট 
কুটিও দিতে পার। 








রি ঠ অন্য পন্য পদ ও টিাটি বর রাহ 





১২২১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১১৯৮ হাতা টাচ ॥. 
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উপকরণ।--ডিম একটি, মাখন ছুই কীচ্চা। 

গ্রথালী ।--একটি লোহার ব! কলাঁইকঝ! হাতা আন । তাহাতে 
মাখন দাও। ইহার উপরে ডিমটা ভাঙ্গিয়া দাও। এখন হাতাটা 
আগুণের ঝঝে রাখ। তাহা হইলে ক্রমে ক্রমে ডিমটা জনিয়! 
যাইবে। ইহার উপরে মুন ও গোলমরিচগ্ু'ড়া ছড়াইয়া দাও | 
এখন একটা খুস্তি করিয়৷ আস্তে আস্তে চণাচিয়! ডিমটা উঠাও। 
(তোষ রুটাতে মাখন মাখিয়া তাহার উপরে ইহ! দিয়! দিবে। 


১১৯৯ । নাঁকালীকাম। ; 








৪০0৪ 

উপকরণ ।-_ডিম ছয়টী, কাতলা বা রুই মাছের মাথা একটা, 
গোলমরিউগ্তীড়া সিকি তোলা, শুরু। লক্কাশু'ড়া দুগ্ধানি ভর, রাই 
প্রায় সিকি তোলা, হোয়াইট লেবল উষ্টার সস প্রায় সিকি তোলা, 
জল আধসের, মাখন এক ছটাক। 

' প্রণালী! একটি হাাড়িতে আধসের জল দিয়! মাছের মুড়া 
ছাড়। অমনি ইহাতেই ডিম কয়টা চি করিতে দাও। গিনি 
পনের পরে ডিমগুলি বাহির ক | জলে ড্বাইরা দাও। 
প্রায় আধ ঘণ্ট। পরে মাছের স্থ পায়া আন্দাজ থাকিলে 
নাঁমাইবে ॥ শ্ডমের খোলা! ছাড়াইয়াঁ সাড়ে আধ খানা করিয়া কাট। 







ত্রিংশ অধ্যায়। ৯২২২ 


সো! করিম বসাইবার জন্য প্রত্যেক শফেদির নীচের ছু'চল 
সুখট। অল্প কাটিয়া ফেলিতে হইবে। ইহার কুম্থম ৰাহির করিনা 
লও। একটি প্লেটে ডিমগ্ুপি বসাইয়! রাখ 

একটি বাশের শ্লাইস করিয়া! ডিমের হলদে গুণি ভাঙ্গির! ইহার 
সহিত প্রায় আধ ছটাক মাথন মিশাও। ক্রুমে ইহাতে ছুগনানি ভর 
সন, শুরালঙ্কা গুঁড়া, গোঁলমরিচখু'ড়া মিশাও। এই খামিরটা 
কাবার ডিমের খোলের ভিতরে তরিয়৷ দাও । 

পেঁয়াজটী পাঁতলা চাঁকা করিপা কাঁটিয়। রাখ। একটি বাটীতে 
রাই, সন এবং সস একজে গুপিয়া রাখ। এবারে ফ্াইপ্যান্‌ 
চড়াইয়া বাকী মাখনটুকু ছাড়। চাকা পেয়াদগুলি ভাজ। তিন 
চার মিনিটের মধ্যে লাল হইয়া ক্মাসিলে ইহাতে ধ গোলাটা 
ছাড়? চামচে করিয়া প্রাক তিন চার মিনিট নাড়। তারপরে 
মাছের হুপটা ঢালিয়া দিবে। মিনিট চার পণচ নাড়িরা ডিষের 
উপরে ঢাপির] দিবে 


অন্থগ্রাশন।__ইহাঁর সহিত নারিকেলের কুটা খাইতে দিবে। 


১২*০। রুমেলি মালাই । 


পেশা 202 পাটি 


উপকরণ ।__ দুটা ডিম, শক্লিছটাক দুধ, মাখন এক কীচ্চা, সুন 

ছুয়ানি ভব, শুরু! লঙ্কা গুড়া এক আনি ভর, জায়ফল গুঁড়া এক 
'আনি ভ্র। 
৬৪. 


১২২৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার | 


প্রণালী (ডিম ছুইটী প্রায় টার মিনিট ফেটাও। ইহাতে হন 
গু লঙ্কা গুঁড়া এবং জার়ফল গুড়া মিশাও 1 তারপরে ক্রমে মাখন ও 
হুধ মিশাও। এবারে হাড়ি করিফা উনানে জল চড়াও। একটা 
ছোট সদপ্যানে ডিমের গোলাটা ঢাল। এখন এই সসপ্যানটা এক 
হাতে গরমজলের উপরে ধর আর এক হাতে চামচ লইয়। নাড়িতে 
খাক। প্রায় আট দশ মিনিটের ভিতরে ইহা নাড়িতে নাড়িতে 
খীরের যত হউয়! গাসাল হামাইয়া ফেলিবে। 

অন্প্রশন 1--টোষ্ট রুটাতে মাধিয়া ইহা খাইতে দিবে। 





১২০১। হ্াামের আমলেট। 
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প্রথালী।- ঠিক কিম মাংষের আমলেটের মত করিয়া! করিতে 
হুইবে। কেবল ভেড়ার মাংসের পরিবর্তে হাম আগে হইতে রোষ্ট 
বা সিদ্ধ করিয়া লইয়া তারপরে কিমা করিবে। ইহা শীবার ডিমের 
নহিত মিশাইতে হইবে । ” 


পপি সী 


১২০২। পনির দিয়া আমলেট। 
১০ শি 
উপকরণ।-_ভিম ছয়টা, নুন প্রায় দিকি তোলা, গোলমরিচু সাড়া 
সিকি তোলা, পাঞ্নিজান পনির আধ ছটাক, গ্রুইয়ার পনির আধ 
ছটাক, মাখল দেড় ছটাক |: 


- ভ্রিংশ অধ্যায় । - সহিহ 


. শ্রণালী ।ডিম কছচটা ভাগ । কাটা করিয়। মিনিট ছুই ফেটাও। 
গারপরে ইহাতে হুন, গোলমরিচ গ্ঁড়া এবং পামি'জান-পৃনির 
মিলাও। এবারে ফ্1ইংপ্যানে মাথন চড়াঁও। ডিমের -গোব। 
টাল। একপিঠ হইলে পর গুড়াইস়!, মুড়িবার ঠিক আগে ইহান্ডে 
গ্ুইয়ার পনিরগু'ড়া দিয়া তবে মুড়িবে। 





১২০৩ । সথফ ও ফেমোজ। 


8০2 


উপকরণ ।__ডিম ছয়ট|, আধ গুড়া পনির আধ পোক।, ঘন ভুধ 
তিন ছটাক, কুটার গুঁড়া এক ছটাক, মাখন আধ ছটাক। 

প্রণালী ।-_ছটি ডিমের কুস্থম কাটা দিয়! ফেটাও। তারপরে 
ইহাতে পনির গুঁড়া ও কুটার গুঁড়া মিশাও। ছয়টা ডিমের শফেদি 
খুব ফেটাইয়া আলাদা রাখ। এবারে গোল ছাচে মাখন মাধাও 
ইহাতে খামির রাধ। তাহার উপরে শফেদি দাও! এখন 
বেক কর। মিনিট পনেরর মধ্যে হইয়া যাইবে । 


স্যাগডউইচ । 


আজকালকার নিয়মে যখন আমর!1'চায়ে কি সাপারে ধাবার 
আয়োজন করি, তাহাতে অন্ঠান্ত খান্তের সঙ্গে যে কোন রকমের 
স্তাওউইচ সাজাইয়া দিয়া থাকি। স্তাওউইচটা না দিলে অনেকের 


১২২৫ আমিষ ও. নিরামিষ আহার) 


মনে হয় বেন চায়ে কিসের একটা অভাব হ্ইয়াছে। বাস্তবিক 
.জ্যাুউইচ করিতে বে বেশী ব্যয় হয় আদৌ তাহা নয়। তবে অল্প 
খরচে ইহা! যেমন পরিক্ষার পরিপাটা দেখিতে তেমনি থাইতেও ভাল 
লাগে। রো ইহা নোস্তা ছিনিষ সেই জন্য সকলেই পছন্দ করে। 


স্বাগুউইচ করিতে হইলে এক দিনের বাসী পাঁউরুটা হইলেই 
ভাল হুয়। শীতকালে টাট্কা কুটীর করিতে হুইবে কারণ বাসীকটী 
ধিক শক্ত হুইয়া যায়। বাসী রোষ্ট কি বয়েলের মাংস, পটেড 
খান, হাম, সসেজ, কুরকিট, কোপ্তা প্রতি এবং যে কোন শীক্ৰর 
ফর! বাং (গেমের ), পনির, পুরা সিদ্ধ ভিম, যে কোন হবাছ, চিংড়ী; 
কাকড়া, কিমা মাংস এবং পুদিনার চাটনী, শনা প্রভৃতির পর্যন্ত 
স্লাপউইচ করা যায়। মাখন, রাই সন, গোলমরিচ গুঁড়া কি একটু 
মিহি (শুরু! লঙ্কা! গুড়া সচরাচর স্যাগুউইগে লাগান বন্ধিঃ 
জ্যাগুউইচের রুষ্টা যতটা পার পাতল! করিয়া এবং বরফির গল়নে 
কাটিতে হইবে । কুটার ছিলকা কাটিয়। ফেলিতে হইবে। 





১২০৪1 পনির স্যাণ্ডউইচ। 


৮77892+া 


উপকরণ ।--পনির তিন ছটাক, বাসি পাঁউকুটী হুইটা, মটন এক 
পোরা, বাগানে মশল। চার পাঁচ ভাল, জল পাঁচ ছুটাক, গাটনাই 
পেজ একটা, ঘি দেড়ছটাক, মদ! আধ তোলা মাধন এক পোয়া, . 


তিংশ অধ্যায় । - ১২২৬ 


সবাই ছইতোল!, গোলমরিচ. গুড়া! (সিকি তোলা, সন প্রায় সিকি 
তোলা। ূ 

প্রণালী ।_ করুটীর উপরের লাল ছাল গুলা কাটিয়! ফেল। এখন 
ক্লীইস শ্রাইস করিয়া কাট এবং জোড়া জোড়া রাখিয়া দাও। 
পেগ্জাজ, বাগানেমশলা, টেম একজে কিমা কর। কিমা মাংস এক 
পো! জল দয সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া৷ দাও | মিনিট পনের 
মিদ্ধ হইলে পর নামার মিহি করিয়া কিম! কর যাহাতে খাড়া 
হইয়া যায়। ইহার সহিত পনির এবং কিম! মশলাগুলি পুল 
কিম! কর । 

ক্রাইপ্যানে বি চড়াও । এই কিম! মাংস সমুদয় মশলার সহিত 
ছাড়। তিন মিনিট নাড়াচাড়া করিয়া এক ছটাক জলে ময়দা 
খুলিয়া ইহাতে ঢালিকা দাও। বেশ মধ মাথ হইয়া আসিলে 
নামাইয়। ফেলিবে। 


এবারে একপোক়। মাখনের সহিত বাই, গোলমরিচগু'ড়া ও নন 
ফেটাও। প্রত্যেক শ্লাইস রুটাতে এই মাথন: মাখাইবে। যত স্লাইস 
কুটা হইয়াছে ঠিক তাহার অর্ধেক শ্লাইস রুটীতে মাথন মাধান 
হইলে পর মাধনের উপহর আবার মাংস মাথাইবে। এখন বাকী 
অর্ধেক শ্াইস মাখন মাথান কুটাগুলির এক একখানি লইয়া মাংস 
মাধান ক্ষটার উপরে এক এক শ্লাইস করিয়া ঢাকিয়। দিবে। ৰ 


ক 


১২২৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


১২০৪ | জলে ডিম পোচ। 


-£০হািটী 


প্রণালী ।-_একটি কড়া বা ফ্রাইংপ্যানে প্রায় পোর!টাক অল চড়াই 
ছাও। জল ফুটিতে আরম্ভ করিলে তিন চারিটী. ডিমের এক একটি 
' করিয়া প্রত্যেকের মুখের খানিকটা খোলা খুলিয়া তব গরম জলের 
উপরে আস্ত ঢালিয়া দাও! তিন মিনিট পরে যখন দেবিৰে ভিমটা 
ক্রমেই জমিয়া আদিয়াছে, তখন ক্রছিপ্যান নামাইয়া ফেলিবে। 
তারপরে একটা খুস্তি ব| কাঠের কি বাশের গ্লাইস করিয়া আর 
একটি বাসনে উঠাইয় পাধিবে। উপরে একটু গোলমরিউগ$। 
ছড়াইয়া দিবে। 
ডিম যে ফয়ট! দিবে সব এক একটি আলাদ! হইয়াই থাকিবে । 
ভাঙ্গিয়া যেন নাষায়। এই জলের উপরে যে সকল শাদা শাদা 
ফেনার মত ভাপিবে সেগুলি তুলিবার আবশ্তক নাই। ডিমপোচের 
অন্ত বরাবর টাটুকা ডিম আনিবে। 





১২০১৬। ময়দা দিয়! ডিমের আমলেউ। 
০ 
উপকরণ ।--পাটনাই পেয়াজ একটা, তিনটা কাচালক্কা, ময়দা 


আক কীচ্চা, গোলমরিচগ্ড'ড়া ছুগ্নানি ভর, ডিম একটী, জল এক 
ছটাক, ঘি আধ ছটাক। 


ভ্রিংশ অধ্যায়। . ১২২৯ 


শরণানী।__পেয়াঙ্ছ, কাচালঙ্ক! কিমা করিয়া রাখ। এখন ডিম, 
ময়দা, গোলমরিচ গুঁড়া, জল, নুন, কিম! মাংস, পেয়াজ ও কাচালস্ক। 
কুচি সব একত্রে ফেটাও! 

এবারে তাওয়াতে ঘি চড়াও। এই গোলা ঢালিকা দাও। 
ওক পিঠ ভাজ হইলে পর গুড়াইয়া লও। তারপরে আর একবার 
উল্টাইট্। উপরের দিকটা অল্প লাল্চে করিয়া! ভ।জিবে তাহা না 
হইলে ইহ! ছিড়িয়া বাইবে। 





১২০৭1 মেকেরনি ও পনির। 


৮30৫ 


উপকরণ।-__মেকেরনি এক ছটাক, ঢাকাই পনির এক ছটাক, 
ছুটা ডিম, দুধের খীর প্রায় এক ছটাক, মাখন আধ ছটাক, মাংসের 
সুরু়া প্রায় তিন পোয়া, নুন প্রায় তিন আনি ভর। 

প্রণালী ।-_বুড়া অঙ্গুলির সমান লম্বা করিয়া মেকেরনিগুলি 
ভাঙ্গিয়। রাখ। যোলায়েম করিয়া গনির গুঁড়া করিয়। হাড়িতে 
সুরুয়া চড়াইয়। গাও । মেকেরনিগুলি ধুইয়! ইঞ্কাতে ছাড়। প্রায় 
তিন কোক্াটার ধরিয়া ইহা সিঙ্ধ করিতে হইবে। নরম হইলে 
তবে লামাইবে। 

ছুটী ডিমের কুকুম প্রায় পাচ মিনিট ধরিয়। ফেটবও | ইহার 
সহিভ খীর এবং প্রায় আধ ছটাক্ষখানেক এ সুরুয়া মিলাও। এখন 
ইস্থাতে পনির ও মেকেরনি মিলাও। একটি গাই ডিশে ভাল 


১২২৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


কন্ধিরা মাধন বাগাও। ভাঁরপরে খামিরটা ইহাতে ঢাঁপিয়া দাও । 
এখন ডিমের শফেদি কাটা করিয়া ফেনার মত কর। এ ফেনাটা 
মেকেরনির উপরে দিযা দাও। এবারে ভাল করি] বেক কর । 


১২০৮ । ব্রয়েলা। 
202 


উপকরণ ।--একটী গোল পাঁউরুটা, মাখন এক ছটাক, ডিম 
আটটা, কমলানেবু বাঁ সরবতীনেবু একটি, জারফল. আধখানা, 
গোলমরি6গু*ড়া পিকি তোলা, নুন তিন আনি ভর) 

প্রণালী ।-_সমগ্ত রুটার খোল! ছাড়াইয়া৷ গোল প্লাইস করিয়া 
কাটিয়া রাখ। 

ফ্রাইপ্যানে মাথম দিয়া রুটাটা ভাজ । মিনিট তিন চারের 
ভিতরে রুটী তোষের মত লালচে রংএর হইয়া আপিলে তাহার 
উপরে একে একে ডিমগুলি ভাজিয়। লাও | তিন চার মিনিটের 
ভিতরে ডিম মিয়া আলিলে ইহার উপরে নেবুর রগ দাও। 
আরে। ছু তিন মিনিট পরে জায়ফলগু'ড়া নও গোলমরিচগু'ড়া 
ছড়াইয়া নামাইয়া ফেলিবে। 


সৃত্িংশ অধ্যায়। ১২ 


১২০৯7 পুদিনা স্তাওুউইচ। 


পপ 0 শশা 


গ্রণালী।-_রুটী কাটিন্না মাখন মাধিবে। তারপরে পুদিনার 
খাধনেশাকের অথব। নারিকেলের চাটনী এই রুটাতে একটি শ্লাইসে 
করিয়া মাধিবে। তাহার উপরে একটু নুন ছড়াইয়া দাও তারপরে - 
আ'র এক প্লাইস কটা দিয়। ঢাকিয়া যাইবে। 


১২১০ । জিমে ভর্তা 


8০0 ঠশাশীতী 


উপকরণ ।-_বে গণ একটা, খি বা! তেল এক কীচ্চা, হলুদ আধ 
গিরা, ধনে বাটা দ্লিকি তোলা, হন প্রায় আধ তোলা, পেঁয়াজ একটা, 
কীচা লগ্কা একটী, হাসের ডিম একটী। 

প্রণালী ।-বেগুণ পোড়াইয়! তাহার পোড়া খধোঁস! ছাড়াইয় 
ফেল। বেগুণটী বেশ করিয়া! চটকাইয়া লও । ঘি বা তেল চড়াও। 
গরম হইয়া আমিলে ইহাতে পেয়াজ. কুচাইয়। ছাড়। অল্প নাড়া 
চাড়া করিয়। হলুদ ও ধনে বাটা ছাড়। কীচালক্ক ভাঙ্গিয়! দাও। 
বেশ লাল হইয়। আগিলে বেগুণ ঢালিয়া দাও। এইদঙ্সে একটা 
ডিম ভাগিয়। দিয় খুস্তি দিয়! লাড়িতে থাকিবে । ভাজ। ভাজা হইলে 
তবে লামাইবে। 


৬৫ 


১২৩১ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


১২১১। ডিদের আমলেট বিলাতী বেগুণ দিয়া । 


শপ50৫-ীগ 


-উপ্নক্পণ।--কীচালঙ্গা তিনটা, পেয়াজ তিনটা, বাগানে মশলা 
হুত্তিন ভাল, বিলাতী বেঞচণ দ্বশটা, ডিম ভূইটা, হন প্রায় আধ তোলা 
জল এক কাচ্চা, গোলমরিচের খাঁড়া সিকি তোলা, ঘি এক ছটাক । 


শ্রণালী।_ক।চালক্কা, পেঁয়াজ, বাগানে মশল| কিমা করিয়া! 
রাখ। 


বিলাতী বেগুনের বিচি ও জল বাহির করিয়া পরে শ্লাইস করিয়া 
কাট। ডিম ছুটী ভার্সিয়া একটা গাঢ়পাত্রে রাখ, এবং কাটা করিয়া 
প্রায় তিন মিনিট ফেটাও। এখন ইহাতে বিলাতী বেগুণ ও কি! 
মশলা, নুন, গোলমরিচ গুঁড়া সব একত্রে মিলাও। একটা তাওয়া 
বা ফ্রাইৎপ্যানে ঘি দাও। এই ডিয-গোলা ঢালিয়। দাও। 
গারপরে যখন ৫দধিবে একদিক জমিয়া আগিরাছে অমনি গুড়াইয়া 
এপিঠ ওপিঠ উপ্টাই়। দিবে । বংটা বেশ'হলদে থাকিবে । যেন 
পোড়া পোড়া! দাগ না হয়। এই প্রকারে গুড়াইলে আমশলেটের 
তিমটা ভাজের মত হয়। 





১২১২ ডিমের ফুফু। 
সশ১০১স্পি 4 
- ঈ উপকরণ।--ডিম তিনটা, মুন প্রাঞ্ ভিনআনি ভর, গোল মরি- 
চে ড়া আধ তোলা, কাচালক্ক। ছুটা, পাঙ্সি হু তিন ডাল, ময়দা 
এক কীচ্চা। 


জিংশ অধ্যায়! ইন 


প্রণালী ।_ছটী ডিম শক্ত করিগা দিদ্ধ কর।- ইহার শাদাটা 

আলাদ] রাধ। 

কাচালস্কা, পাঙ্গি একতে মিহি করিগসা কিমা কর। ডিমের 
হল.দেঁটা গু'ড়াইয়! তাহাতে কিম! মশলা, গোল মরিচ- গুড়া, জুন) 
ময়দা এবং আর একটা কাচ! ডিম ভাঙ্গিয়া তাহার হল.দেট! ইহার 
সহিত মিশাও। তারপরে ছোট ছোট গোল্লা কর। এগুলি জলে 
সিদ্ধ করিয়া হৃপে দিবে । স্থরুয়াতে দিয় ও দিদ্ধ করিতে পার। 
আট দশ মিনিটের ভিতরেই সিস্ক হইয়া যাইবে। 

ইহা ঘিয়ে তাজিয়া! পোলাওয়ে দিতে পারিবে । ডিমের ফুফুর 
কারীও বেশ হয়। 


১২১৩ । কচ্ছাপের ডিম। 
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অনেকে কচ্ছপের ডিম$ বোধ হয় চক্ষে দেখেন নাই এবং লাম 
পর্য্যস্ত শোনেন নাই। সেই জন্তে ইহার নাম শুনিলেই -সুখা 
করিবেন। কিন্তু বাস্তবিক ইহা খাইতে বড় ভাল লাগ্নে। ইছাটর 
ডিম বড় গোল গোল শাদা &খলিবাঁর মারবলের মত হয়।: গরম 
জগে আট দশ মিনিট রাখিবে তারপরে গরমজল হইতে উঠাইয়া 
মিনিট তিন চার পরে ভাঙ্গিয়া একটু নুন ও গোলমরিচ গুণ্ডা দিয়া 
খাইতে দিবে। ইহার শফেদি তত জমে না কিন্তু-হল.দেটা অমিয় 
যার। এবং ইহা খাইতে একটু সুখে বালি বাপি লাগে। এই ভিম 


১২৩৩ আমিয ও নিরাফিফ আহার । 


€পটের ভিতরে যে হলংদে রংএ ছে।ট ছোট 'ডিম থাকে সে গুলি 
ঠিক ডিমের ফুফুর ন্যায় দেখিতে হয়। এপগ্ুধি জলে সিদ্ধ করি 
ডুলিয়ান সুপ কিন্বা ক্লিয়ার সপে দিলে খাইতে অতি উত্তম হয়। 
সেই ডিম গুলি আবার মাখন বা ঘি দিয়! ভাজিলে ও বেশ হয়। 





১২১৪ । হাসের ডিমের এক্রু | 


শা ০৬টি 


উপকরণ ।--হশাসের ডিম ছইট, ধনেশাক এক আঁটি, তেল 
দেড় ছটাক, পেজ তিনটা, সন প্রায় সিকিতোলা, কীচালক্ক। দুইটা, 
অথব। শুরু! লঙ্কার গু'ড়া দিকি তোলা । 

প্রণালী ।_-ধনে শাকের পাতা গুলি বাছিয়া অল্প কুচাইয়! লও। 
পেয়াজ লম্বা কুচি কাট। কাঁচালঙ্কা চিরিক রাখ । 

ফ্রাইপ্যানে তেল চড়াও। পেয়াজ ছাড়। মিনিট ভিন পরে 
ধনে শাক ছাড়। মিনিট তিন চার পরে ডিম ছুটা ভাঙ্গিয়া ইহাতে 
স্টালিয়। দাও। নুন ও কাচালঙ্কা ছাড়। এবারে খুকিদিয়া ক্রমাগত 
নাড়িয়া ভাজ! ভাঞা! কর। প্রায় মিনিট সাতেন্স ভিতক্কে হুইয়। 
হাইবে। - 

ঝাঁচানঙ্ক। যদি ন। দাও, তাহা হইলে সন ও শুর! লঙ্কা গুঁড়া 
মিলাইয। রাখিবে। ভাজ! হুইঞ্জ গেলে তাহার উপরে ছড়াইয়া 
দ্ধ । 


ত্রিংশ অধ্টাক়। ১২৩৪ 


১২১1 ডিমের দম। 


8০৮ 


উপকরণ।-_ডিম চারিটা, হলুদ গুঁড়া প্রায় সিকি তোলা, ধনে 
গুঁড়া সিকি তোলা, জীর! গুঁড়া দিকি তোলা, ভাজাধনে জীঁরা ও 
গোলমরিচের গুঁড়া সিকি তোলা, শুরা লঙ্গ! গুড়া সিকি 
তোলা, নেবু একটা, নুন প্রায় সিকি তোলা, তেল বা ঘি এক 
ছটাক। 

প্রণালী ।--ডিম গুলি শক্ত সিদ্ধ কর। খোল! ছাড়াও । তেল 
বাখি চড়াইুয়। ডিমগুলি আস্ত ভাজ। ইহার উপরের গা! কুচাইয়! 
অসিলে ইহার উপরে মশলার গুড়া ও সুন ছাড়িবে অমনি নেবুর 
রূল ও আধ. ছটাক জল দিবে। এই জলে মশলা ডিমের গায়ে 
মাধ মাখ হইলে নামাইয়! ফেলিবে। ছত্স সাত মিনিটের, ভিতরে 
ইহা হইয়। যাইবে। 

ভোজন বিধি -_লুচি, রুটা, ভাত এবং গোলাওয়ের মহিতও 
দেওয়া যায়। 


১২১৬ তেঁতুলে দম। 
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উপকরখ।--হাসের ডিম চাঁরিটা, তেল এক ছটাক, মেত্ি 
দুদ্বানি ভর, তেঁতুল তিন ছড়া, জল মাধ পোয়!। শুরু! লঙ্কাগুড়া 
আধ তোল, নুন আধ তোলা । 


১২৩৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী :--ডিমগডলি শক্ত সিন্ধ করিয়! তারপরে খোঁল! ছাড়াও । 
হাাড়িতে তেল চড়াইয়। মেতি ফোড়ন দাও। ফোড়নের ফুট্ফাট শব 
থামিয়৷ গেলে ভিম্ডলি ভাজ । লাল হহস্না আপিলে তেঁতুল গাঢ় 
কারয়! গুলিয়া তাঁহার মাড়িটা! ইহাতে ঢালিয়া দিবে। বেশ তিন 
চার মিনিটের ভিতরে মাথ মাথ হইলে নামাইবে। তারপরে নুন্‌ 
ও শুরু] লঙ্কার গুঁড়া একে মিলাইয়া ইহার উপরে ছড়াইয়। দ্িৰে। ' 


১২১৭। গাটেড ডিম। 


8০৫2 


উপকরণ ।-- হাস বা মুরগীর ভিম ছয়টা, টক দই এক পোয়া, 
ছন প্রায় পোন তোলা, শুরুলঙ্ক। গুড়! আধ তোলা, গোলমরিড 
সুঁড়া ছুয়ানি ভর, ধি এক ছটাক, গাওয়। ঘি আধ ছটাক, জীর! 
ভা! গুড়া! সিকি তোল!। 

প্রণালী ।-_-ডিমগুলি শক্ত সিদ্ধ করিয়া তাহার খোলা ছাড়াও । 
ইটা একটা কাপড়ে বাথিয়। ঝুলাইয়1 দি্ঘব তাহা হইলে ইহার 
জল ঝরিয়া যাইবে । 


এবারে হাঁড়িতে ঘি চড়াইয়া ভিমগুলি ভাজ। ইহার গা কুষজীইয়া 
আপিলে ইহাতে দই ঢালিয়। দিবে এবং হুন দিবে। তারপরে ইঞ্চুর 


উপরে জীর। ভাজা গুঁড়া, লঙ্কা খাঁড়া, গোলমরিচ: গুঁড়া রা 
অৰ্ উপরে গাওয়া ঘি ছড়া ইয়া দিবে। ॥ 


ত্রিংশ অব্যায়। , ১২৩৬ 


১২১৮1 ডিমের মিরালি। 
5০0২৩ 

উপকরণ ।__মুরগীর ডিম একটী, দুধ একপোয়া, চিনি এক 
কাচ্চা, ত্রাঙ্ডি এক চামচ! 

প্রণালী ।_-টাট্ক! দেখিয়! মুরগীর ভিম আনিবে। একটী পেয়, 
লাতে ভাঙ্গিয়া ঢাল। কাটা করিয়! প্রা ছই মিনিট ফেটাও। , 
তারপরে চিনি দিয়! আবার ফেটাও। বেশ ফেনার মত হইয়া হালকা! 
হইয়া আসিলে ইহাতে কুহুম কুঙ্গম গরম ছুধ মিশাইবে তার পরে 
ঝাণি মিশাইয়া খাইতে দিবে। 

ভোজন বিধি।-যাহার গায়ে রক্ত কম ও ছুর্ঘল এই মিরালি 
খাইলে আস্তে আস্তে গায়ে রক্ত হয়। এবং অল্প দিনের মধ্যে গাল 
বেশ লাল হয়। 





১২১৯। ডিমের শিরা। 
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উপকরণ ।-.মুরগীর ডিম ছুটা, নেবু আধখান।, মিহি গুড়! চিনি 
দেড় কীচ্চা। 
প্রণালী ।-_ডিম ছুটী ভাঙ্সিয়া কেবল ইহার শফেদিটা একটি 
পেয়ালাতে রাখ। কাটা করিয়া ফেনার মত করিয়া ফেটাও। 
"তারপরে চিনি মিশীও। এখন ইহাতে নেবুর রস মিশাইয়া রাখ । 
ভোজন বিধি 1--ইহা শুধু খাইতেও বেশ লাগে । আবার কোন 
কোন পুভিংএর সহিও-দেওয়া যায় ( 


শশা 





১২৩৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১২২০ । ডিম রিখ। 
্াশিক0হশিশীটি 

উপকরণ ।-_মুরগীর ডিম ছটী, গরম জল দেড় পোয়া, দিশ্রির 
সঁড়। এক কীচ্চ!। 

প্রণাণী।_£ডিমের কেবল শফষেদিটা বআলাদা করিয়া একটি 
পেয়ালাতে ঢালিয়। রাখ। গরম জলের সহিত মিলাইয়। তারপয়ে 
মিশ্রির গুড়া মিশাও। তারপরে ইহা। খাইতে দিবে। 

ক্রমে ক্রমে ইহাক়্ জলট! কমাউয়। আনিতে হইবে। যখন 
শফেদিটা হজম করিতে গারিতেছে দোঁখবে তখন অল্প অল্প করিস্বা 
কুস্থুমটা দিতে আরম্ভ করিবে। কুস্ম দিবারপর হইতে ইহার 
সহিত ছু এক ফেট। ব্র্যাণ্ডি দিবে। যে ছুখ হজস করিতে পারিবে 
তাহাকে প্রথমে আধ ছটাক দুধ হইতে আরস্ত করিবে। 

এই প্রকারে খাওয়াইলে রোগীর পক্ষেও ভাল। আরে! ছোট 
ছেলেদের জন্ত ইহা অতীব'উপকারী জিনিশ। 





১২২৯। পুর পনির। 
শাা২০১াশাশ 
উপকরণ ।-_রুটা ঢার ক্লীইশ, ডিম দুটা, পনির ছু শ্লাইস, ঘি 
এক ছটাক, নুন প্রায় ছুয়ানি ভর। | 
প্রধালী।--পাতলা করিয়া কুটার শ্লাইশ কাট - 
ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াও | কূটী গুণি মুচমুচে করিয়া ভাঁজ। চার 
মিনিট লাগিখে। তারপরে যে ঘি বীচিবে তাহাতেই ভিন ভাঙ্গিয়! 


ত্রিংশ অধ্যায়। ১২০৮ 


বাড এবং নুন দাও । খুত্তি, দিয়া নাড়িয়া ডিমটা এক্রুর মত করিয়! 
আধ গুঁড়া করিয়! ভাজা ভাজ। ফর। 
এবারে এক শ্লাইফ কুটার উপরে প্রথমে পনিবের গুড়া দাও; 
তাহার উপরে ডিম দাও, ইহার উপরে আবার পনিরের গড়া 
ছড়াইকা দাও । সব উপরে গোলমরিচ গুড়া দিবে । 
অন্ুপ্রাশন।--ইহার সহিত রাই এবং ব্রাউন সস দিবে। 





১২২২ । পনির টোষট। 


»501শা 


প্রণালী।__পনির শ্লাইস শ্লাইস করিয়া ফাটিবে। তাঁরপরে 
স্রাইপ্যানে উলটা পালটা করিয়া সৌঁকিবে। অল লাল্চে লাল্চে ৃ 
দাগ হইলে নামাইবে। 

ভোজনবিধি।__ইহার মহিত রুটী টোস্ট ও মাখনের সহিত 
খাইতে হুয়। কেহ কেহ শুধু ও খাইয়া থাক। 


১২২৩1 ডিমের ছো'কা। 
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উপকরণ ।-_-নৈনিতাল আলু আটটা, ছাড়ান কলাই গুটি এক 
ছটাক, পেঁয়াজ দুটা, গোলমরিচ গুড়া প্রায় আধ' ভোলা', ুন প্রায় 
আধ তোলা, কাচা লঙ্ক! চারিটী, ডিম তিনটা, ঘি এক ছটাক, তেজ- 
পাতা৷ একখানা, জল প্রায় দেড় পোষা! 
০০ 


১২০৯, আমিষ নিরামিষ আহার? 


প্রণালী ।-_মাণু লঙ্বার আধখান! করিয়া কাটিবে, পেয়াজ চাঁক 
কাট। 

ডিন তিনটা শক্ত সিদ্ধ কর। তারপরে লক্বায় চার থানা করিম! 
কাটিবে। , 

কড়ায় ঘি চড়াও, ভেগ্মাতা ছাড়। ঘিয়ের ধোয়া উঠিতে 
খাকিলে আলু ছাড়। মিনিট পাঁচ নাড়া চাড়া করিয়! পেয়াজ ছাড়। 
আলু শাদ। করিরা অল্প কঘিতে হইবে । আবার মিনিট ছুই নাড়ির 
জল দাও। হুন দিয়া ঢাক এবং কাচালঙ্ক। দু একটি আস্ত ও ছ 
একটি ভাঙগিয়। ছাড় । মিনিট সাত আট পরে আলু সিদ্ধ হ্ইয়া 
গেলে গোলমরিচ গুঁড়া ছড়াইয়। দাও। তারপরে ডিম দিবে। 
খুত্ত দিয়া নাড়িয়া নামাইয়া কেলিবে। 

এত্কোজন বিধি ।--ইহা! লুচি, রুটীর সহিত খাইতে পারা! যায় । ইহ! 

যে কোন সাইড ডিশেরসহিত আলু সিদ্ধর পরিবর্তে জিতে পারা বার । 





১২২৪। শাদাশিদ1! আমলেট। 
7০২ 

উপকরপ।-_ডিম ছৃটী, ৰাগানেমশলা! আট দশটা পাঁত।, গোল 
মরিচ গুড়া ছুয়ানি ভর, ছুন পরার ভিন আনি ভর, পেক্সাজ একটি, 
কাচ1 লঙ্ক! ছুট, ঘি আধ কীচ্চা। 

. শ্রথালী ।--ডিম হুটী ভাঙ্গিয়া কাটায় করিয়া এক মিনিট ফেটা- 
বি লও। 

শাগগানে মশলা, কাচা লঙ্কা ও পেরাঙ্জ একত্রে কিমা করিকা 
রাখ 


ত্রিশ খঅধ্যায়। ৩২৪ 


শথন ডিমের সহিত কিমা বশলা, গোলমরিচ গড়া ও সন একজে 
মিশাও। 

এবারে ফ্রাইপ্যানে ঘি দিয়! এই সব গোল! একেবারে ঢালিকা 
দাও। তলাটা অল্প জমিয়া আসিলেই খুস্তি দিয়া একথা হুইনে 
গুড়াইয় মুড়িতে আরস্ত কর। শেষে একবার পিই উল্টাই়া - 
দিবে। যেশ বাদামী রংএর উপরে অল্প লাপ চেটে রং হইবে। 
কখন ঘোর তামাটে রং করিয়া! ফেলিবে না 

ইহ! পা? সাত মিনিটের ভিতরে হইয়া যাইবে । 





১২২৫ | টোমাটো আমলেট। 
02 পপ 
প্রণালী ।--তিনটী টে।মাটো দ্যানিয়া ছোট ছোট ্লাইদ কাট। 
ইহার জল ও বিচি যতটা! খাহির হইয়া যার যাইতে দিবে 
পূর্বোক্ত প্রকারে ডিমের গোলা প্রস্তুত করিয়া তাহায় সহিত 
এই কিম! টোমাটে। মিশাইবে। তারপরে আধ ছটাক ছি দিয়া 


আমলেট ভাজিবে। 
তোজনবিধি ।--ইহা তুনি খিচুড়ির সহিত এবং চায়ে ফুটা 


টোষ্টের সহিত দিতে হইবে। 





১২২৬ । কিস! সাংস দিয়] স্যাণউইচ। 
লু 7802 পপ 
উপকরণ।--পনির তিন ছটাক, বাসী পাউকুটী ছুইটা, কিম! 
মটন এক পোয়া, বাগানের মশল!চার পচ ভাল, জল পাঁচ ছটাক, : 


সবে আমিষ নিরামিষ আহার । 


গাটনাই গেছ, একটা ঘি দেড় ছটাক, মধ! .আধ তোলা, মাখন 
এক পোয়া, রাই এক তোলা, গোলমরিচ গুঁড়া এক তোলা, নুন 
এক তোলা। 

প্রণালী।--পেঁয়াজ ও বাঁগনে মশলা একত্রে কিম! কর। 

এক পোয়। কিম! মাংস পীচ ছটাক জল দিয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয় ্াও। মিনিট পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হৃইয়। গেলে নামাইবে। 
তারপরে মাংস আবার মিহি করিয়। কিমা কর। ইহার সহিত 
গনির ও কিমা মশলা মিশাইয়া আবার কিম! করিয়] লও । 

দেড় ছটাক ঘি চড়াইয়া এগুলি ইহাতে ঢালিয়া দাও। ছু চারি- 
বার নাড়া চাড়া করিয়া ময়দা টুক এক ছটাক জলে গুলিয়া ইহাতে 
ঢালিয়া দাও। বেশ মাথ মাথ হইলে নামাইবে। পাঁচ সাত মিনিটের 
মধ্যে হুইয়! যাইবে। 

এক পোষা মাথন, রাই, গোলমরিচ গুঁড়া এবং নুন একক্রে 
মিলাও। প্রত্যেক শ্লাইস কুটীতে এই মাখন মাখিবে। তারপরে 
ষত শ্লাইস কুটাতে সাখন মাখান হইয়াছে তাহার অর্ধেক গুলিতে: 
কিমা মাংস মাধিবে। তারপরে বাকী অর্ধেক শ্লাইস মাখন মাধান' 

“কুটী ইহার উপরে ঢাঁকিয়া দাও। এখন বরফির ধরণে কিছ 

চৌকোণ। করিরা কাটিবে। 


আগে হইতে ও কুটী গুলি নানাপ্রকার গড়নে কাটিয়া! রাধিতে 
পার। 


'ভরিংশ অধ্যায় । ১২৪৫২ 


১২২৭। মাছের ভিমের স্যাগুউইচ। 


০ 
গণালী।_যে কোন মাছের ভিম আনির1 জলে তাপাইর! লও 
অখবা তেলেকি ঘিয়ে কবিয্া লও। তারপরে এই ডিম শ্লাইস 


ফরিরা কুটার উপরে দিতে পার অথবা মাখনের সহিত ক্বাই এবং 
ডিম মিলাইয়া রুটার উপরে দিবে । 


১২২৮। ট্যাৎরা ছাতু ভাজা। 


পপা০৩শাপাশ 


উপকরণ।-_মাশরুম বারটা, ভিম একটা, হুন প্রায় তিন আনি 
ভর, ঘি দেড় ছটাক, পার্মিচারি পাচট!, গোলমরিচ গ্ৰাড়। ছুয়ানি তর, 
নেবু একটা, বিস্কুট খু'ড়া আধ গোর! । 

প্রণালী ।--টাট্কা মাশরুম আনিয়। বৌটাদি ছাড়াইয়া ধুইয়া সাফ 
কর। মাশরুম গুলি সিদ্ধ করিয়৷ রাখ। প্রায় পলের কুড়ি মিনিট - 
লাগিবে। 

এবারে একটা বাচীতে ভিমটা ভাঙগ। কাটা করিয়া, ফেটাও1- 
এখন ইহাতে পাঞ্রি কুচি, নুন, গোল মরিচ গু ড়া মিশাও । মাশক্ষম" 

গুলি এই ডিমের গোলাতে ডুবাইয়। বিস্ুট গড়া মাবিয়া বিয়ে 

ভাজিবে। 


5২8৩. আমির নিরামিষ আহার। 


১২২৯ । স্বাম ও আগ ভাজ! । 
ও ০ ২ ্ 

উপকরণ ।--ডিম শাটিটা, থাম বা বেফন আট গ্লাইস, ঘি আধ 
পোষা। 

প্রণালী।-_ফাইংপ্যানে দ্বি চড়াও । হাম বা বেকন গুলি 
ছাড়িয়া তাজ। যেই কুচাইয়া আসিবে নামাইবে। মিনিট সাস্ক 
আটের ভিতরে হুইয়া যাইবে। এখন এই ঘিয়ে ডিমগুলি এক 
একটী আলাদা আলাদ! করিয়া ভাঙ্গিয়া ইহাতে ছাড়িবে। একপিঠ 
অল্প লালচে রকম হইয়া আঁসিলেই নামাইবে। মিনিট চারের 
ভিগরে হইয়। বাইবে। 

অন্থপ্রাশন।-_ইহায় সহিত কটা টোষ্ট এবং মাখন দিবে। 





১২৩এ। সুহাজিদ]। 
ূ -89ঠঁী 
উপকরণ।--মাছ একছটাক, পেঁয়াজ এক কীচ্চা, গোল মরিচ 
খাঁড়া সিকি তোলা, নুন প্রা নিকি তোলা, লস এককাচ্চা, তবিদেড় 
ছটাক, মদদ আধ কাচা, হদের ডিম ছুটা, কাচীলঙ্ক! ছটা, বাগানে 
মশলা! ছুই ডাল। 
প্রণালী ।--মাছ ভাজিয়। তাহার কাটা গুলি বাছিয়া ফেল। 
পেজ, কাচাপঙ্কা, ও বাগানে ষশলা কিম! করিয়া রাখ । ফ্রাইপ্যানে 
প্রা এককীচ্চা ঘি চড়াও। কিমা যখলা ছাড়। আধ ভাজ! 
হইলে মা ছাড়। হুতিন বার নাড়িক্না মধ্যধানে ফাঁক করিয়া 


ত্রিংশ অধ্যায়। ১২৪৪ 


যদ দাও। খুস্তি দিয়া লাভিয়া ময়দা! লাল কর। তারপরে 
মাছটা টানিরা ইহার সহিত আবার মিলাইয়া ফেল। ছুয়ানি ভর 
মুন দেও। গোল মরিচ গুঁড়া ও মস দিয়া তিন চারিবায় নাড়ির! . 
নামাইয়া ফেলিবে। পাঁচ ছয় মিনিটের ভিতরে হইয়া যাইবে । 
এবারে ডিম ভার্তি়া ফেটাও। ইহাতে দুয়ালি ভর হন মিলাইরা 
রাখ। 
ফ্াইপ্যানে আধ কীচ্ডা ঘি চড়াও। এখন বড় এক চামচ ডিমের 
গোলা ইহাতে ঢালিয়া দাও । ফ্1ইপ্যানটা হিলাইয়া ঢাকলীট! 
বেশ গোল করিয়। দিবে । যেই এক পিঠ জমিয়া গিয়াছে দেখিবে 
ইছার উপরে তী মাছের পৃ অল্প অল্প করিয়া দিবে। তারপরে 
আমলেটের হ্যার গুড়াইয়। ফেলিবে। এইরপে প্রত্যেক বারে গোলা 
দিবার আগে ফ্যাইপ্যানে একটু করিয়া ঘি দিতে হইবে। প্রায় 
বআটখান! হইবে। 
ইহা মুরগীর ডিমের করিলেও বেশ ভাল হয়। 
ভোজন বিধি।-_ইহা দ্িপ্রহরের ভোজে চলিতে .পারে। 
শীরমাশে (ডিলারের ) গ্রথমে ও দিতে পার অথবা অত্র পরে 
গোলাওয়ের সহিতও দেওয়া যায়। 


১২৩১। মেকেরণির টিস্বল। 
০২ 
উপকরণ ।-__েকরনি এক ছটাক, গোল মরিচগ্ু'ড়া আধ তোলা, 
স্থন প্রান্স মিকি তোলা, মাথন দুই ছটাক, পার্মিজান ও গুইয়ার পনির 
ছুই মিলাইগ৷ এক ছটাক, ময়দ| ও সুজি মিলাইয়া, আধ পোয়া] । ..১ 


১২৪৫ আমিষ রিয়ামিষ, আহার । 


প্রণালী ।--মেকেরনী গলি প্রান্ঘম আধ সের জল দিয়া সিল্ধ 
করিতে চড়াও । গ্রায় মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পর ভাল করিয়া 
ইহার জল ঝরাইয়। ফেল। 

একটী সসপ্যানে এক ছটাক মাখন দিয়! মেকেরণি গুলি ছাড় । 
ইহাতে নুন, গোল মরিচ গুড়া ছড়াইয়। দাও। দুই রকম পনিল্ন 
হাতে করিয়া গুঁড়াইয়। ইহাতে দাও। মিনিট পাঁচ নাড়। তাহা 
ক্ইলে পনিক্নটা গলিয়। যাইবে । তারপরে চামচ দিয়া সবটা 
লাড়িয়। দাও। এবারে বেশ মিশিপ্লা গেলে নামাইয়। ফেলিবে। 

এখন অয়দা ও হুজি একত্রে মিশীও ৷ ইহাতে আধ ছটাক মাখন 
মিলাও এবং তিন কীচ্চা জল দিয়া ময়দা মাধ । এবারে বেল। 
তারপঞ্জে দেড় আঙ্গুল চওড়া! পাতল! চারি পীচটা ফিতা কাট। 
বাকাটা রুটার মত করিয়া বেল। 

পাইডিশে মাখন মাখাও। তারপরে পাতলা করিয়া এক পক্ঝা 
কুটা পাতিয়া দাও। ইহার উপরে মেকেরনি রাখ। তাহার উপরে 
আবার আর একখানি-রুটি ঢাকিয়! দাও। এখন ছু তিনটা! ফিতা 
উপরি উপরি করিয়া পাইডিশের চারিধাবরে সাজাইয়! দিবে । এবারে 
একট। তেলা কাগজ ইহার উপরে বসাইয়। দিয় তবে বেক করিবে। 


১২৩২ মেকেরণি ও টোমাটো! সস। 
772০ 
উপকব্ুণ।_-মেকেরণি এক ছটাক, হাড় এক পোয়া, জল তিন 
পোয়া, পনির এক কাচ্চা, গোল মরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, নুন তিন 
জানি ভর, জায়ফল আধ খানা, সর এক কাচ্চা, টোগাটো। ্স প্রায় 
এক ছটাক, ডিম একটি, মাথন মাধ ছটাক। 


বিংশ অধর । ১২৪৯. 


প্রণালী ।-মেকেরণি গুশি ধুইয়া একটি কাপড়ে বাধ। একটি 
" ধপপ্যানে তিন পোয়া গল দিয়া হাড়গুলি চড়াইয়া দাও। : ভিটা 
ছাড়। ফুটিরা উঠিলে পর কাপড়ে বাধা মেকেরণি ছাড়। স্রা 
মিনিট কুড়ি পরে নামাইবে। 
একটি বাটাতে টোমাটো সস, সর, গোল মরিচ গ্ঁড়া এবং সুন 
একত্রে মিলাইয়া রাখ। 


হাড়িতে মাখন চড়াও। মেকেরথি গুলি ছাড়। ছু একবার 
নাড়ির পনিয় হাতে করিয়া গু'ড়াইয়! ইহাতে দিবে। মিনিট ছুই 
নাড়িয়া সস ঢালিয়া দাও। তিন চার বার নাড়িয়! নামাইয়। রাখিবে। 
এবারে (ডিমটার খোলা চাড়াইয়া চারি চাকা কাট। ডিম গুলি 
মেকেরণিতে দিয়া একবার নাড়িয়া লও। এবারে ইহা! ডিশে ঢালিয়া 
দিবে; এবং এই সঙ্গে চারিধারে ঘিয়ে তাজ! ছোট পাঁউরুটা সা্জাইয়! 
দিবে। 





১২৩৩। হ্যাচের স্যা্ডউইচ। 
202০ 


উপকরণ।--হাাম আধসের, বাসী মটন রোষ্ট আধ পো", মাখন 
এক পোয়া, রাই দেড় তোলা, নুন প্রায় এক তোলা, বড় র'টী একটা । 

প্রগালী ।--রুটার লাল ছিল.কা কাটিয়া ফেল। খুব গাতল! এবং 
চারি কোণা করিয়া কটা কাট। কুটীর সমান করিয়! হাম প্রাইস 
শ্াইম কাট। 


৭ 


১৪৭ আমিষ ৪ নিরামিষ মাহার । 


এবারে মটন মিছি কিম! করিয়া রাখ । 'দাখন, রাই; নুন এবং 
কিমা মাংস একরে হিপাইয়! রুটা গুলিতে ছুরি করিয়। মাণাও। 
তারপরে বত-খ্লি রুটি হইয়'ছে তাহার অর্ধেক গুলির উপরে এক 
এক প্লাইস হাম রাখ ইহার উপরে আবার আর এক শ্লাইস রাটি 
সউরকা দিবা দ1ও। 


১২৩৪ । সটনের শ্যাগুউইচ । 
াাই9ঠশাি 


শ্রণাশী।__হযামের শ্লাইসেক্স পরিবর্তে পুর্বোক্ত নিয়মে বাসী 
টন রোষ্টের স্লাইস কাটিয়। করিযে। কিমা মাংসের পরিবর্তে 
পনির দিবে; অথব) শুধু মাথন ও রাই দিয়াই করিবে। 


একত্রিংশ অধ্যায়। 
প্যান্টি, 
(প্রয্কোজনীয় কথ 1) 


প্যানটি শুনিলেই আমাদের বাঙ্গলা পিইটকর কথা মনে কমালে । 
শষ্বান্তবিক ও প্যান্টি, এবং পিষ্টকে প্রভের দ্বপ্ধাই । ইহা ক্গায়াদের 


দির বর ক্যান রো রা গার়াররারালাা রায়ের বিরল লন. র্যা ৮7: বগলা 








একতিংশ আধ্যাক। ১২৪৯, 


বস্ততঃ আমাদের প্রাচ্য খাদা পাকে পিষ্টক'জাতীর' খাদা।লমৃদ্ে যে 
রূপ বাহুলা দেখা যার এমনতো ইযুরোপীব খাদ্যপাকে দেখায় দা। ক. 
এখন কি ইযুরোপ খণ্ডের প্রা অ'শের লোকেরা- ইটালীতায়। ইত 
€রোপের অন্তান্ত শাঁতি অপেক্ষা পিষ্টক প্রিয় জাতি । পেষ্টি, জাতীধ 
খাদে) সচরাচর ঘি বা চর্বি দেওয়া হয় বলিয়! উহার! গুযুপাঁক। 

উত্তাপের ন্যুনাধিক্যতাতেই প্যা্টি। ভাল মন্দ হয়। তুঙুলের 
স্তিত্তরেই এ সকল জিনিষ সেঁকিতে ( বেক) করিতে হয়। 

লোহার তুলে ও ছোট এবং মাঝারি রকম প্যা্টির বেক 
চলিতে পারে । আর এক প্রকারে ও হইয়া থাকে । খাবারট। 
প্রস্তুত করিক্ন। পাই ডিশে সাঁজাইয়া দিবে এবং ক্টাওলার নিকটে 
পাঠাইয়া দিলেই তাহার। অনায্লাসে ইহা বেক করিয়া দিবে । প্রতি 
ভিশে প্রায় চার পয়সা কিন্। দুই আনা করিয়া লইবে। 

প্যাঙটির জন্ত কাঠের জাল বা কাঠ কয়লার জাল ভাল। 

নোস্তা বা মিষ্টি প্যাট, পাই, টাট? পাফ ইত্যাদি ইহার! প্যাষটিয় 
অন্তভূতি ; আমাদের নিমকি, কচুরি প্রভৃতি ও ইহার মধ্যে পড়িতে 
পারে। এই সকল প্যাষ্টি, জাতীয় খাদ্যের ভিতরে সচরাচর কোর্ন 
না কোন রূপ পুর দেওয়। হয়। সে পুর মাছ মাংসের অথবা নিরামিষ 
ফল ব! শাক শবজ্জির হয়। অলেক বূকম প্যাষ্টি, কেক ও আছে। 


্যাষ্টি, প্রস্তুত কালে বিশেষ পারার পরিচ্ছন্ন ভাবে কার্ধ্য করা 
উচিত। _চাকি, বেলুন, নাচ প্রভূত এরৎ বিশেষতঃ হস্ত ছুট! বেন 
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নিরািবারযেরবান্কার রন নার মার মাল রত 


১২৪৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


কৌন রূপে মলিন না থাকে । পেষ্টি, ভাল বা মন্দ হওয়া মেকার. 
উপরেও অনেকটা নির্ভর করে। এমনট। বুঝিয়া আগুণের আচ 
দেওয়া চাই যাহাতত ক্রা্ট ওঠে অথচ ভিতর কাচ! নাথাকে। বড় 
পাই প্রস্তত কালে যাহাতে চারিদিকে উত্তাপ পার এমন ব্যবস্থা! করা 
উচিত। 

প্যা্টির ময়দীতে মাথন চর্বি কথন বা ঘিয়ের তাল রূপে ময়ান 


দিতে হইবে । ঘি ব। গল! চর্ধ্বির ময়ান দিতে হইলে প্রথমে অতি পরি- 
ক্ধার করিয়া ধুটগা লইতে হইবে । মাখন গল| হইলে তাহা বরক্ক 
জমাইয্া লইতে হইবে। তাহা মা হইলে তেলা তেল! হইয়। যাইবে 
এবং বেলিবার সময়ও অত্যন্ত মুস্কিল হয়। তারপরে প্রতিবারে 
পর্ত। করিয়া বেলিতে হইবে, তবে ইহার ক্রাষ্ট 'উদ্িবে। পাই বা 
গঞ্জের কোন কোন্টাতে পাচ পর্ত। হইতে সাত পর্ত। পর্যন্ত ভাজ 
দিতে হয় যত তাল কাররয়া পর্ধা ভাজ দিতে পারিবে তত সৃষ্ষ 
পাতলা ক্রাষ্ট উঠিবে । 

এক এক পর্তায় তিন ভাজ হয়। 

মশল11- ময়দা, মাখন, স্থল, চিনি, ঘি, চর্বি, ভাঁড়ি, দুধ, ডিম, 
নেবু প্রভৃতি প্যান্টির উপকরণ। ০ 

রাীধিবার স্রঞ্জাস। __শাদা চারিকোণ] বড় পাঁণর অথবা কাঠের 
চারিকোণ! বড় পিড়া, সেই অনুসারে বেলুন, তুল, নানা প্রকার 
চীনের, কাচের কলাইয়্ের, মাটীর ইাচ, পাই ভিশ, ট্ার্টট ডিশ 
গ্রড়ৃতি। 

পেষ্টির ভিতরে টার্ট প্রভৃতির স্যাম যে গুলা মিষ্টি হইবে তাহা: 
পুভিংএর মত খাইতে দিতে হইবে। পেষ্ট দিক করিতে হয় বলিয়া 


টন, রানি সাও বর্ন সক সির 


একব্রিংশ.অধ্যায়। ১২৫৯ 


তোজন বিধি ।-__প্রতীচয বড় রকম ভোজে গেষ্ির অন্ততঃ ছইটা 
ভিশও দিতে হইবে । 


১২৩৫। পাইয়ের জন্য কাচ! চর্বি শোধন । 
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প্রণালী ।- ভেড়ার কটিদেশের নিকটে মাংসের যে শাদা খড় 
সঁড়! শুপ্ধ রকমের চর্বি থাকে তাহাই ক্রাষ্ট উঠাইবার জন্য কাচাভেই 
ব্যবহার কর! হয়। সেই চর্ধবি আনিয়। প্রথমে ছুরিটা! একটু বাকা” 
ইয়া! ঝাকাইগা কাটিতে থাক। ছুরির মুখে হুতার, মত আঁশ 
বাহির হইয়া আমিতেছে দেখিবে। .ধে অবধি এই সকল বাহির 
হয় সেই অবধি এই রকম করিতে হইবে। তারপরে তাল 
পাকাইয়! রাখ। ইহার পরে চর্বিট। বেলুন দিয়৷ বেলিদ্। মিহি 
করিয়া ফেল। স৭ট! বেশ মোলায়েম হইয়া গেলে আবার তাল 
বাধিয়া রাখ। 

এবারে একটি পাত্রে জল আন। এই জলের উপরে চর্কিট! 
রাখ। তারপরে ছুরি দিয়া কাটিয়া কাটি ক্রমাগত ধোও। বেশ 
শাদ| হইয়। যাইবে। এখন যে অবধি কাজে না লাগাও জলে ভিজা- 
ইন! রাধিবে। 


১২৫১ আমিব ও নিরাখিষ আহার । 


১২৩৬। গ্যাক্টির জগ্ত চর্বি ভাগে গালান। 


২০2 


চর্ধির রগাদি দাফ করিয়া ফেল। তারপরে একটি বুয়েমে 
হিয়া মুখ ঢাকিয়! দাও । একটিডেকচিতৈ'জল চড়াইকা দিবে। 
সেই জল ফুটিতে থাকিলে পর তাকাতেই বুয়েমটা বসাইয়। দিবে । 
চর্ষবি গলিয্না গেলে পর রেশমী কাপড়ের ছ্াাকনিতে ছ্াকিয়া ফেণিবে। 
এখন ঠাণ্ডা হইয়া জাখতে দাও । 





১২৩৭ খাত্ত। প্যানকেক । 
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উপকরণ ।_যয়দ1। আধদের, মাখন আধ পোয়া, ছুধ আধ পোয়ঃ 
বড় নৈনিতালী আলু চারিটা, কচি কাচ! আম চারটা, মুন প্রায় 
সিকি তোলা, গোলমরিচ গড! প্রায় সিকি তোলা, পেঁয়াজ ছুটটা। 
ছোট এলাচ ছয়ট1। 

প্রণালী ।_-মালুগুলির ধোসা ছাঁড়াইয়' কুচি কুচি: করিয়া 
বানাও । দিদ্ধ করিতে চড়াইয। দাও । মিনিট পনেরর ভিতরে সিদ্ধ 
হইলে নামাইধে 1 

কাচা আম এবং পেঁয়াজ কিমা করিগ। রাথ। একটি পাত্রে 
লিদ্ধ আলু, কিমা আম এবং পেঁরাজ, হুয়ানি ভয় সুন, গোল্ুমরিচ- 
গুড়া, আধ গুঁড়ান ছোট এলাচের দানা সব একত্রে মিশাইয়। 


-খরুত্তিংশ অধ্যার । ১২৫২ 
চা 


এবারে মদ/মাধ । 
প্রথমে এক পো! ময়দাতে আধ পোয়া মাখনের যান মািবে 
এবং আধ ছটাক. বল দিয়া শানিয়া আলাদ। রাখ। 
এবারে বরকী এক পোয়। ময়দ। ছুধ দিয়া বেশ শ্লক্ত করিয়া মাণ। 
এখন গ্রথমে দুধের 'নেচিটা প্রায় সিকি ইঞ্চি পুরু করিয়। বেল। 
এবার গাথনের নেচিটা সিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া বেল। এখন .একট। 
' ভাকলি কমার একট। গাকলির উপরে রাখিয়া! 'গর্ত। ভাজ বেলিতে 
হটবে। তবে ইহার খাঁজ বা ক্রাই উঠিবে। অরপরে ইহা হতে 
“প্রথমে আট খানি ছোট ছোট চাকলী কাট। প্রায় ঢার ইঞ্চি 
চওড়া একটি গোল পিরিচ আনিয়া এই বড় ঢাকলির, উপরে উপুর 
কির] রাখিয়া! একটি ছুরি দিয়! ইহার চারিদিকে গোল করিয়া 
দাগ দাও। এবারে পিরিচ সরাইয়৷ চাকলি উঠ।ইয়া লইবে। ভার- 
পরে পিরিচেতর চারিধার হইতে যে ময়দা বহির হইৰে তাহা বেলিয়। 
আবার চাকলী কাটিবে। এইরূপে বারথানি চাকলি কাটিবে। 
প্রতোক চাকলির উপরে উপরোক্ত পুর দিয় গুড়াইয়। আমলেটের 
মত তিন তাজ করিয়া মোড়। সব গুলি হইয়! গেলে তারপরে 
বেক করিবে । 





১২৩৮ । হালকা পেস্ট। 





০০ 





উপকরণ ।_ ডিম ছুটা, ময়দ] তিন পোয়া, জল প্রায় দেড় পোয়া, 
মাখন এক পোয়া । 


৯২৫৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী 1-ভিষের শফেদি লইরা একটি কাঠ দিয়া ফেনার মত 
করিয়া ফেটাও। টু 

আন্তে আস্তে ইহাতে ময়দা মিশাঁও। তারপরে অপ্প অল্প জল 
দিয়া খুব শক্ত নেচি কর। এবারে .:নেচি ছুই: ভাগ-ফার। প্রথমে 
নেচি ছুটা,আলাদ। আলাদা সিকি-ইঞ্চি পুরু .করিয্া বেল। একটি 
নেচির উপরে এই সমস্ত মাধনটা মাধিয়া দাও । হার উপরে আর 
একটা নেচি দিয়! ঢাক। চারিধারে মুখ বন্ধ করিয়া দাও। এবারে 
তিন পর্ত। বেল। 

ইহ। যে. কোন পাইয়ের উপরে দিতে পার ।. প্রাত্যহিক আহা- 
রের লন্ক- ইহা ভাল। 


"সা 


১২০৯ । পাক পেষ্ট। 
১০৫০%০৮৪ 

উপকরণ।--১ল| নম্বরের ময়দা এক পোয়া, মূঢ়া মাখন তিন 
ছটাক, জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_মগ্নদাতে আধপোয়া মাথনের ময়ান মাঁখ।' তারপরে 
জল দিয়া শক্ত করিগ্ব। নেচি মাথ। এখন এই নেচি ছুই ভাগ কর। 
হুইটা নেচি অজ মল্প বেলিয়া রাখ । একটা -চাকলীর উপরে বাকী 
এক ছটাক মাখন লাগাইয়া দাও; ; ইহাত্র উপরে আর একট] চাকলী 
ঢাকা দাও। চারিধারের মুখ রিনা দাও। এবারে বেলন তার- 
পরে একপর্ত। ভাজ দাও) ইহার উপরে একটু শুরু ময়দা ছড়াইয়া 
দ1ও। তারপরে আবার পাতলা করিয়া বেল। এখন ইহ! প্রায় 





আস্ত খরগোষের কাবাব। 














মটন ক টিলেট (প্লেটে সাজান্)। 





প্যাটির ছাচ। 


একত্রিহর্শ:অন্যার | -. ১২৫৪ 


দেড় ঘণ্টা ঠাণ্ডা জায়গায় রাখিয়া! দিবে। তারপরে প্যাটির ছ্টাচের 
উপরে ৰসাইবে। 

পাটির ছাচের মাপে একটা গোল পাতলা চাকলি বসাইয়া 
দাও। এই চাকলিট| ফেন ছাচের ধার পর্যান্ত আসে। তাহার 
ভিতরে যে কোন রকম পুর দাও ইহার স্উপর্ে আবার একটি 
চাকলি ঢাকা দাও। তারপরে ছ্াচের কিনারার মাপে ফিতা কাটি! 
ছুই থাক করিয়া বসাইয়া যাইবে । তাহা হইলে বেক করিলে পর 
অতি. পাতলা পাতলা খাজ উঠিবে। 

পাফ পেষ্টটা! প্রায়ই সকল রকম প্যাটি ও পাফের উপরে বসে । 


১২৪০। পাফ পেষ্ট। 


(দ্বিতীয় রকম।) 


2০৪ 


উপকরণ 1--মাখন আধসের, ময়দা আধসের, জল প্রার 
আড়াই ছটাক। 

প্রণালী ।--ভাঁল পাঁফ পেষ্ট করিতে হইলে যতটা ময়দা! ততট। 
মাখন খাওয়াইতে হইবে। মাখনটা যেন বেশ শুফ রকমের হয়? 
ইহাতে জ্কুলীয় ভাগ ঘেন একটুও থাকে না। যদি জলীয় অংশ একট 
আছে মনে হয় তো একটি কাপড়ে করিয়া থোব্রাইস। জপটা টালিয়; 
লইবে । 

৬৮ 





১২৫৫, আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


. এবারে মদ জল দিয়া! মাথ। ভাল করিয়। শানিয়া লও। 
তারপরে একটি বড় তক্তার উপরে রাখিয়া বেল। প্রথমে প্রায় 
এক ইঞ্চি পুরু করিয়া বেল। এখন আধপোয়! মাখন ভাঙ্গিয়া ভাঙ্গিয়া 
ইহার উপরে দাঁও তারপরে অল্প শুরা গুঁড়া ময়দা ইহার উপরে ছড়।- 
ইয়াদাও। এবারে গর্ত। ভাজ কর। হাত আল্গ! করিয়| বেলিবে। 
ত| না হইলে মাখন বাহির হইয়! যাইবে। প্রায় আধইঞ্চি পুরু করিয়া 
বেলা হইলে পর আবার পূর্বের মত ইহাতে আধ পোয়া মাথন দিয়া 
তাহার উপরে ময়দার খুশকি ছড়াইয়া তারপরে আবার পর্তা ভাজ 
করিবে। এই প্রকারে মারে। ছইবার এই প্রণালীতে বাকী এক 
পোয়া মাখন ইহাতে খাওয়াইতে হইবে। তারপরে ইহা যেকোন 
গাই বা পুডিংএর উপরে দিয়া বেক করিবে। তুগুল ভাল করিয়া] 
গরম হইলে তবে ইহা বেক করিতে দিবে । গাই ডিশের উপরে 
এই পাফ পেষ্ট সাজাই॥া দিবার পরে ইহার উপরে একটু মাখন ও 
ডিমের শফেদি একটি পালকে করিয়া লাগাইয়া দিবে । তাহা হইলে 
নেক করিবার পরে উপরটা ঠিক পালিশের মত চক্চক্‌ কক্সিৰে 





১২৪১ চর্কিদিয়া পাঁফ পেষ্ট | 
উপকরণ।- ময়দা আধ ফের, মাখন আধ পোয়া, চর্বি দেড় 
ছটাক, প্রাক আড়াই ছটাক জল। 


প্রণালী 1-_ প্রথমে ময়দ! জল দিয়া শাঁন। তার পরে প্রায় এক 
ইঞ্চিং পুরু করিয়! বেল। প্রথমে ইহার উপরে এক ছটাক মাখন 


একজিংশ অধ্যার় ।” ৩২৫৬ 
জাও। অল্প ময়দার খুশকি ছড়াইস়া দাও ।' এখন গর্ভ! তাজ করিয়! 
বেল। আবার ইহার উপরে চর্বি রাখিয়া আবার মুড়িয্া পর্তা ভাঁজ 
করিয়া বেল। তারপরে আবার বাকী এক ছটাক মাথন ইহার 
উপরে দিয়া পর্ত। তণ্জ করিয়া বেল | এই প্রকারে ভিন বার 
বেলিতে হইবে। তাহ! হইলে বেক করিবার পরে ইহার ভাজে 
ভাজে খা খুলিয়া যাইবে। 


১২৪২। পাইয়ের জন্য ক্রাষ্ট। 


-777805র্য 


উপকরণ ।-_ময়দা আধ সের, চর্ষ্বি তিন ছটাক, জল তিন 
'ছটাক। মাখন আধ ছটাক। 
প্রণালী ।-_প্রথমে চর্বি সাফ করিয়া মাথনের সহিত 'পিষ। 


তারপরে ময়দার সহিত চর্ধ্বি ময়ানের মত করিয়া মাখ। এবং এল 
দিয়! শান। বাকী অংশ অন্য পাফ পেষ্টের মত করিতে হইবে। 





৯২৪৩ হাল্কা, ক্রাষ্ট। 
77898 | 
প্রণালী ।-_হাল্ক! ক্রাষ্ট করিতে চাহিলে আধ সের ময়দাতে 
আধ'পৌয়। চর্বির ময়ান দিলেই হইবে । 


শাহী 


; ১২৫৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


১২৪৪। টার্টের জগ্ পেই। 
772০2 


উপকরণ ।__পেষা চিনি একপোয়া, ময়দা একপোয়া, গরম দ্ধ 
আধ পোয়া, মাখন এক ছটাক, ডিম একটী। 

প্রণালী ।- প্রথমে ময়দার সহিত চিনি মিশাও। তারপরে 
মাধনট। ইহাতে ময়ান দাও। ক্রমে ছুধ দিয়। নেচি মাথ। 

টার্ট ডিশে টাট রাখ । তাহার পরে এই নেচি পাতলা করিয়া 
বেলিয়া  টার্ট ডিশের উপরে বসাইয়। দাও। বাকী নেচি দেড় 
আঙ্গুল চওড়। ফিতার আকারে কাট । তারপরে টার্ট ডিশের 
কিনারায় সরু সরু ফিতাগুলি ঘর ঘর করিয়! বসাইয়া যাইবে । 
তাহা হইলে ইনার ভাল রকম করিয়া ক্রাষ্ট উঠিবে। সব উপরে 
একটি সুরগীর ডিম ভাঙ্গিয়া তাহার শাদাটা একটি পালকে করিয়া 
খাস্তা্র উপরে লাগাইয়। ধাইবে। তাহা হইলে বেশ চক্চক 
করিবে। 





১২৪৫ । পর্তা রুটী বা শরটক্রা্। 


--778০ঠল 


উপকরণ ।- আধ পেস ময়দা, পেষা মিহি চিনি এক ছটাক, 
মাখন দেড় ছটাক, ডিম ছুটা, ছধ এক পোয়া। 

প্রণালী "ময়দার সহিত চিনি মিশাও। তার পরে মাখন 
মিলাও। 


অঁকতিংশ আধ্যার।. ১২৫৮ 


ভিন ছটা ভাঙ্িয়া তাহার কুহুম ছুটী লও 1 কীট! করিস প্রায় 
মিট পাচ ফেটাও। ক্রমে ইহার সহিত দুধ মিশাও। তার- 
পরে এই হুধ দিয়া এ ময়দা মাখ। এবারে খুব পাতলা করিয়! 
বেণিবে। এখন শফেদিটা অল্প ফেটাও। একটি পালকে করিয়া 
এই শফেদি লই প্রত্যেক রুটার উপরে লাগাইয়া দিবে। তারপরে 
। বেক.করিবে। 


১২৪৬। টার্টলেটের ঘরকাটা পেষ্ট । 
৪০৫ 

উপকরণ 1-ময়দা আধ পোষা, মাখন আধ ছটাক, জল এক 
ছটাক। 

প্রণালী ।-_ময়দাতে মাখনের ময়ান দিয়! মাথ। তারপরে জল 
দিয়া মাখ ॥ ময়দার নেচিটা তিন পর্তা করিয়া বেল। তারপরে ছুরি 
দিয় এক আঙ্গুল ব৷ দেড় আঙ্কুল চওড়া করিয়া কাট । 

টার্ট ডিশে প্রথমে টার্ট রাখ। তারপরে ইহার উপরে চারি 


কোণা ষরের মত কদর ফিতাগুলি বসাইয়া যাও। তারপরে বেক 
কর। 


১২৪৭। পেস্ট। 


202 


উপকরণ (--১লা নম্বরের মরদা একসের, মাখন রিনা 
ডিম তিনটা জপ দেও পাঠা ।- 


১২৫৯ আমিষ ও নিকামিধ আহার। 


প্রণালী ।-_প্রথমে মাধনটা তাল: করিয়া! ধুইয়া রাখ । ডিম 
কয়টা ভাঙ্গিয। কুন্ুমগ্তলি আলাদা রাখ। কুনুমগ্ুলি কাটায় করিয়! 
ফেটাও। রর 

এবারে মবদাতে মাখন মিলাও। তারপরে আস্তে আস্তে 
ফেটান ডিম মিশাও। সব শেষে জল মিশাইয়া নেচি প্রস্তুত কর। 
এই নেচি এখন ছুই পর্তা বেল। পাই ডিশের উপরে ইহ বদাইবার 
পরে ডিমের শফেদির পোণচ দিবে । তারপরে বেক করিবে। 





১২৪৮) বড় মাছের কচুরি। 


শপপ২০১ তা 


উপকরণ ।_রুই মাছ এক পোয়া, তেজপাতা ছু খানা ব়্ 
পৌরাজ একটা, কাচালঙ্কা চারিটা, শুক্লালঙ্কা দুটা, নুন প্রায় আধ 
তোলা, হিৎ একরতি, ভাজা জীরা গুঁড়া দিকি তোলা, গরমমশলা- 
খাঁড়া পিকি তোলা, ময়ণা দেড় পোয়া, জল তিন ছটাক, ঘি প্রায় 
দেড় পোয়।। 

প্রণালখ।__মাছ খণ্ড থণ্ড করিয়া কাট। ধুইর! ফেল। €প কা 
জটা পাতলা লঙ্কা কুচি কাট। গুরাণঙ্কা গুড়া করিয়া রাখ। কাঁচ। 
লঙ্কা কুচাইয়া রাখ। 

ফ্রাইপ্যানে এক ছটাক ঘি চড়াও। শাদা করিয়া মাছন্ুলি কষ! 
জলা ইহার কাঁচাটে ভাবটা চলিয়া. যাইবে। যেমন সিদ্ধ 


ফুকতিংশ-অব্যায়। ১২৬৪ 


করিলে হয় তেমনি হইবে । তারপরে এই মাছের কাঁটা ছাল সব 
বাছিয়া কেবল মাছগুলি আলাদা করি রাথ। 

আবার এক ছটাক ঘি চড়াও। পেঁয়াজ গুলি ভাজিয়। উঠা 
তারপরে ইহাতে তেজপাতা ছাড়িয়া হিং ফোড়ন দাও । যেই হিংটা 
ফুলিয়া উঠিবে মাছ ছাড়িবে । মিনিট তিন চার কষিয়া ইহাতে 
নুন, গরমমশলার গুঁড়া, ভাজা জীরা গুঁড়া, কাচা লঙ্কা কুচি, শুরু 
'লঙ্কাপ্ড়। সব ঢালিঞ. দাও 3. আরো ছু একবার নাড়! চাড়া করিয়া 
নামাইয়া বাখ। ণ 

এইবারে দেড় পোয়া ময়দাতে এক ছটাক থিয়ের ময়ান ও প্রা 
নিকি তোল! নুন মিশাও। অল্প অল্প জল দিয়া খুব শক্ত করিয়া 
ময়দ। মাখ । তারপরে ঠেদিয়া ঠেসিগ্া বেশ নরম করিয়! লইতে 
হইবে। চৌত্রিশ খানা লোট্টি কাট। এক একটি লোটি লইয় 
প্রথমে দুই হাতের তেলোতে পাকাইয্া গোল করিবে। তারপরে 
ঠোঙার মত করিয়া গর্ভ করিবে; ইহার ভিতরে মাছের পুর অল্প 
অল্প দিয়া মুখ বন্ধ করা ভাল করিয়া! সুখ বন্ধ করিতে পাঁরিলেই 
কচুরি ভাল হইবে । একথার হইতে ইহার মুখটা পাকাইয়া পাকা- 
ইয়া শেষ অবধি চলিয়া আসিবে । তারপরে আবার ছইহাতে সেই 
মুখটা পাকাইয়া সরু করিয়া দিবে । এখন নেচির ঠিক মধ্যস্থলে 
মুখট। আঙ্গ,লে করিয়া, টিপিয়। দিবে। একটি ভিজা কাপড় দিয়! 
এগুলি ঢাকিয়া রাখিবে। 

এখন কড়ায় আধসের ঘি চড়াইয়া দাও। ছু তিন খোলায় এ 
গুলি সব বেশ লাগ করিয়া ভাজিবে। কচুরি ভাঁজিতে দমান আচ 
চাছি 


১২৬১ আমিব ওগিরামিয আহার । 


১২৪৯। জোনিয়া। 
০০, 


উপকরণ ।-_মাংস 'এক পোয়া, পাউরুটা মোটা তিন শ্লাইস, 
জল আধ পোয়া, ছুধ এক ছটাক, ঘি দেড় পোয়া, তেজপাতা! 
দুখানি, পেঁয়াজ ছুটী, :কীচালক্কা চারিটা, সুন প্রায় আধ তোলা, 
গোলমরিচ গড়! ছুয়ানি ভর, গরম মশলার গুঁড়া মিকি তোলা, 
পাতি নেবু একটি, ময়দা! এক পোয়! । 

প্রণালী ।-__মাংস সিহি করিয়। কিম! কর। পেঁয়াজ ছুটী পানা 
, চাক। কাটিয়া রাখ। 

একটি হাঁড়িতে মাংসটী গোলা করিয়। প্রায় তিন নব জল 
দিয় চড়াই! দাও। প্রায় মিনিট পনের পরে বখন এক ছটাক 
টাক জল থাকিবে নামাইবে । মাংসট! উঠাইয়া আবার চপার দিয়] 
“ কিমা করিয়া রাখ। আর মাংস সিদ্ধ জলে এবং ছুধে রুটা ভিাইয়! 
দাও। কটা ভিজিয়া গেলে মোলায়েম করিয়া রুটি চটকাইয়া 
মাথ। , 
এবারে ফ্াইপ্যানে বেড় ছটাক ঘি চড়াও । তেজপাত। ছাড় । 
. তারপরে পেরাঁজ ও কীচা লক্ষ! কুচি ছাড়। আধ ভাজা হইলে 
মাংস ছাড়িবে। মিনিট চার পাচ মাংস কষিয়। তারপরে রুটা ইহাতে 
ঢািয়া দিবে] নুন দাও । আরে তিন চার মিনিট নাড়া চাড়া : 
করিয়া কঘ। তারপরে গোলমরিচ গুড়! গরম মশলার গুড়া নেব 
বস দিক্াা ছু একবার নড়িয়া নামাইয়া ফেলিবে। এই পুর হই 


পস্থীতিংশ খব্যায়। ১৫৬২ 


এবারে ময়দা মাখ। ময়দাতে নুন ও এক ছটাক খিয়ের ময়ান 

্বাও। তারপরে প্রাঙ্গ দেড় ছটাক জল দিদা! ময়দা মাথ $: বারট! 

. লোড কাট। হুচির মত গাতল! করিয়া বেল। প্রত্যেক চাকতির 

উপরে, একটু একটু পুর রাখ) চাকলির চারিধারে আঙ্গুলে 

করিয়। একটু জঙ লাগাইয়! দাও । , তার পরে অর্ধ চন্্রাকারে সুতি 
দাও । 
ঘ্বি চড়াইয়া লাল করিয়। ভাজ। 





১২২০ । ডিমের পাফ। 
পপ ১০0৫-শি 


উগকর্ণ।--ভিম টারিটা, আলু, পাচটি, পেয়াজ ছুটি,, বাগানে 
মশলা তিন চায় ভাল, কটাচাঁলঙ্কা চারিটী, মরদা এক ক্র্চা। জল 
এক'ছটাক, নুন প্রায় মধ তোলা, গোল মরিচ গুড়া সিকি. তোলা, 
ময়দা এক পোয়া, ঘি প্রা এক পোয়!। 

প্রণালী ।--পেঁয়াজ ছুটি, চাকা কার্টিয়া রাখ। বাগানে মশলা 
ও ঝাঁচালঙ্ক। কিমা করিয়া রাখ। আলু কুচি কুচি করিয়া কাট। 
“ডিম কয়টি শক্ত সিন্ত কর। তার পর়ে ইহার খোল! ছাড়াইয়া 
আবার কুচি কুচি করিয়া রাখ । 

তৈয়ে এক ছটাক ঘি চড়াও । পেঁপাজ ও কিমা মশলা ছাঁড়। 
ভাজা ভাজা হইলে আলু কুচি ছাড়িবে। মিনিট সাত আট পরে আলু 
গুলি ভাবা ভাজ! হইলে ডিম কুচি ছাড়িবে। নাঁড়িতে থাক। 
খন ইহার ফেনা উঠিতেছে দেঁধিৰে তখন আলু ও ডিম ঢারিধান্জে 


£ 


১২৬৩ আমিষ ও নিরামিধ আহার । 


পঠেলিয়া মাঝখানে ফাঁক করিগা দিবে । ইহাতে ময়দ। দাও । খুস্তি 
করিয়া নাড়িতে থাক। বেশ লাল হইলে আলু ডিম আবার টানিয়া 
ইহার সহিত মিশাইয়া ফেল। জলের ছিট! দাও। তিন আনি ভর 
হন দাও। গোল মরিচগ্ড়া দাও। একবার নাড়িয়। নামাইয়া 
রাখ। এই পুর হইল। 

এবারে উপরোক্ত গাফের যত করিয়া গড়; এবং ভাঞ্জ। 





১২৫১। তেরাফি। 
»8০ঠিট 


উপকরণ ।-- মাখন আধ ছটাক, সন প্রায় পাচ আনি ভর, রাই 


. তিন আনিভর, পাউকটা বাব শ্লাইস, হাসের ডিম একটি, গোলমরিচ- 


গু'ড়া তিন আনি ভর, ময়দা এক কীচ্চা, ্ি প্রায় আধ পোয়া। 

প্রণালী ।--একটি পাত্রে মাথন, প্রা তিন আনি ভর হন ও রাই 
একত্রে রাখিয়া ফেটাও। একখানি ছুরি করি প্রত্যেক শ্লাইস 
কুটাতে এই মাখন মাখাও। এখন একট! রুটার উপরে আর একটী 
কুটী উপুর করিয়! রাখিৰে; অর্থাৎ ছুই রুটার মাধনের দ্দিকট। একত্রে 
থাকিবে! এখন একটি ভিম ফেটাও। ইহাতে একটু সন আর 
গোলসবিচেরগুণ়া এবং ময়দা মিলাও। জোড়াক্ষটী গুলি এই ডিমে 
ডূবাইন্স; ভূবাইয়! রাখ । 

এবারে ফুইপ্যানে প্রথমে এক ছটাক ঘি চড়াইয়! বেশ লাল 
মুচমুচে করিয়া কতক গুলা তাজ। তারপরে আবার ঘি দিয় 
বাকী রুটী গল ভাতিবে। মিনিট দশ বলির দিল ১১১ ২১৯, 


প্েকিতিংশ অধ্যায় |. ১২৬ 


ভোজন বিধি।--ইহা গরম গরম মুরগী, বেকন ঝ| স্থামের সহিত 
খাইতে দিতে হয়। চায়ের সমগ্প ভিম পৌচের সহিত ও. দ্বিতে 
পার। 


১২৪২ । মুরগীর পাই। 


--780ঠঁী 


উপকরণ ।--মুরগী একটি, আলু গীঁচটি, পাটনাই পেয়াজ পাটি, 
খি এক ছটাক, আদা এক তোলা, জল সাত ছটাক, তেজপাতা দুইটা, 
লঙ্গ তিনটা, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি সিকি তোলা, নুন প্রায় 
এক তোলা, সির্ক। ছুই কীচ্চা, উষ্টার সস দই চামচ, গোলমরিচ গুঁড়া 
সিকি তোলা, সুজি এক পোয়া, ময়দা আধ সের, চর্বি আধ পোয়া, 
ডিম একটি । | 

প্রণালী ।__মুরণী আট টুকরা করিয়া! কাট আলু ছাড়াই! আস্ত 
রাখ। তিনটী মাঝারি পেগ্সাজের ধোদা ছাড়াইয়া আন্ত রাখ। 
আদা ও দুটী পেঁয়াজ পিষিয়া রাখ । এক ছটাক ঘি চড়াও। আলু 
ও আন্ত পেঁয়াজ কষিক়্া উঠাও | এবারে মাংসে আদা ও পেয়াজ 
বাট! মাথিয়! এই ঘিয়ে ছাড়। মিনিট দশ কিয়া বেশ লাল 
হইয়া আসিলে মাংস চারিধারে ঠেলিয়! মধাখানে এক কাচ্চা ময়দা 
ঘাও। ময়দ! বেশ লাল হইয়া আসিলে সব মাংদটা একত্রে টানিয়! 
ইহার-নহিত মিলাইয়া লও | দেড় পোকা জল দেও। জল ফুটিয়া “ 
উঠিলে আলু ও পেয়াজ ছাড়া এখন শান্তে আস্তে সিদ্ধ 


১২৬৫... আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হউক্ষ। মিনিট পনের পরে আলু সিদ্ধ হইয়া গেলে কুন, গোল 
মরিচগ্'ডা, সির্বা এবং বস দাও । তারপরে আধপোয়া আন্দাজ 
গ্রেভি থাকিতে ইহা নামাইবে। ঠাও। হইতে দাও। 

এবারে পেষ্ট প্রস্তুত কর। এক পোক্জ। সুজিতে আধ সের ময়দ] 
আর আধতোলা নুন মিশাও। তার পরে অল্প অল্প জল দিয়! বেশ 
শক্ত (করিয়া মাখ। ঠেসিয়া যতটা নরম করিতে পার কর। এখন 
এই ময়দ! গুই ভাগে বিভক্ত কর। এক তাল ছোট কর, আর এক 
তাল বড় কর। 


এবারে চর্বি ঠিক কর । চর্বি আনিয়া ছুরি দিয়া খুড়িয়া টুহাতে 
স্থতার মত যে সব রগ আছে বাহির করিয়া ফেল। এখন সব 
চর্ষিটা হাতে করিয়া তাল পাকাও। তারপরে বেলুন দিয়া বেলিঙনা 
বেলিয়া মিহি করিয়া ফেল। বেশ মিশিয়৷ মোলায়েম হইয়! যাইলে 
আবার গোল করিয়া রাখ। এবারে একটি পাত্রে জল আন। 
চর্ধিটা জলের উপরে বাখিয়া ছুরি দিক কাটি! কাটিয়া ক্রমাগত 
ধোও। বেশ শাদা হইয়া গেলে চর্কিটা জলে আবার ভিজাইয়! 
রাথ। 

এখন ময়দার বড় তাল এক বিঘৎ আন্দাজ গোল করিয়া বেলিয়া 
তাহার উপরে চবির্বটা রাখ। ইহার উপরে আবার ছেটি তালটা! 
রাখিয়া তারপরে চারিদিকের মুড়ি ভাল করিয়া টিপিয়া টিপিয়া বন্ধ 
করিয়া দাও। যেন চর্কিট! আশ পাশ দিক্না একটুও বাহির হইক্। : 
নযায়। এখন ইহা একটা বড় তক্তার উপরে রাখি! বেলুন দিয়া 
বেলিতেথাক। প্রথমে চারি বে কোণা া করিয়া বেল। ইহা। হইতে 


৮ ০০ লি -৩৯১৯ ৭৩০০, ০, 


শ্রকতিংশ অধ্যায়) ১২৬৬ 


ক্রার্গ কাট । তারপরে বাকী ময়দ। বড় ভার্লিভগ ধিভদ্ক-করিদ়া 
কাট। হুই.ভাগ একটার উপরে, আর একটা বাখিয়। পাই এঞ্িপর 
সমান করিম বেলিবে । 

বাকী ছই ভাগ একটার উপরে একটা রাখিয়া তিন পর্ত। বেল। 
পাইয়ের নেচি বেলিবার সময় বরাবর খুসকি (গুড! মকদ1) দিয় 
বেলিবে। 

এইবারে যাংসের প্লেটটা আন। মাংসের উপরে গরম মশলার 
গুঁড়া ছড়াইয়। দাও। পাইডিশ আন। পাইডিশের ভিতরে চারি- 
ধারে ছুই- অঙ্গুলি পরিসর স্থানে হাতে করি জল মাথাইয় দাও । 


আগের ছুই ভাগ ময়দা একত্রে অপেক্ষাকৃত পাতলা করিয়া বেল। . 


ময়দা পাইডিশের ভিতরে পাতিয়া৷ দাও। যেখানে ছল লাগাইয়াছ 
সেখানে অনলি দিয়! ময়দাটা চাপিয়! বসাইয়া দাও। ইহার উপরে 
মাংসের &, ঢালিয়। সাজাইঙ দিবে। পাইডিশের চারিদিকের 
ময়দার উপরে আঙ্গুলে করিয়া জল লাগাইয়া দাও। এখন বাকী 
বড় নেচি ইহার উপরে বসাইয়া দিবে। আবার চারিদিকে জল 
লাগাইয়া সক্ক 'ফিতা ছুইটা বসাইয়া দাও পাইডিশের চারিধার 
হইতে বাড়তি ময়দ। ছুরি দিয়া কাটিয়া ফেলিবে। এখন এই ময়দাডে 
নানাঞ্জকারে ফুল কাটিয় পাইয়ের উপরট। ইহাঘার। সাজাই! 
দিবে। পি ৃ 
এবারে একটি ডিম ভাঙ্গ। ইহার কুনুষটা ফেটাও। একটা 
পালকে করিয়া পাইয়ের উপরে ইহা! লাগাইয়া দাও। তারপরে 
তুতুলের“ভিতয়ে রাখিয়া বেক কর। 

লোহার তুণুল হইলে প্রথমে মিনিট দশ উনানের উপরে চড়াই! 


গায় তই দির) 1৮2 ১০৮০ ২ ০১০১২ ০১১১৪ ১৪,, 


১২৬৭ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


ইহার ভিতরে রাখিয়া দিবে। আবার তুওুলটা ঢাকিয়া দিবে। 
তারপরে উপরে নীচে আগুপ দিয়া বেক করা উপরের অংশ লাল 
হইগা উঠিলেই পাই হইম্াধাইবে। এই সঙ্গে ক্রাষ্টও পর্তীয় 
পরত উদ্টিয়া পড়িবে। 


১২৫5। হাসের পাই। 





১০১-77 


প্রণালী 1--ইসের পাই ঠিক পৃর্বেক্ত প্রণালীতে করিতে 
হইবে । 


সপ 


১২৫৪। মটনের পাই। 





১০2 


প্রণীলী।--মটন বাঁ পাঁটা ডুম! ডুমা কাটিয়া &, করিবে তার- 
পরে ঠিক উপরিলিখিত প্রণালীতে করিতে হইবে । * 





১২৫৪ | পাফ। 
20 
উপকরণ।-_-আদা এক তোলা, লঙ্গ তিনটা, ছোট এলাচ একটা, 
দারচিনি সিকি তোলা, পেয়াজ চারিটা, কালজীরা ছুয়ানি ভর, 





ক ১২৬৪ পষ্ঠায় “মুবীর পাই” দেখ । 


্ একত্তিংশ অধ্যায়! ১১২৬৮ 
জীরা ছুয়ানি তব, নুন প্রাঞ্থ পোন তোণা, গোলমরিচগু'ড হয়ানি 
ভর, কিমা মাংস এক পোয়া, হিং ছুই রতি, ময়দা এক পোয়া, ঘি 
আধ সের, জল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।--আদা, লঙ্গ, ছোটএলাচ, দারচিনি, পেয়াজ, কাঁল- 
জীরা, জীরা সব একত্রে পিষ। হিংটুকু এক কঁ!চ্চ। জলে ভিজা ও । 
মাংস মিহি কিমা করিয়া তাহাতে বাট! মশলা, প্রায় ছয় আনি 
ভর নুন, গোলমরিচগু'ড়া মব একত্রে মাখ। 
তৈয়ে আধ ছটাক থানেক ঘি চড়াও। ইহাতে জলে ভিজান 
. কিং গুলিয়া ফোড়ন দাও এবং মাংস ছাড়। মিনিট দশ পনের 
পরে মাংদ কষ। হইলে পর আধ পোয়া জল দাও এইমাংস 
রস-রম থাকিলে নামাইয়। আবার মিহি করিয়। পিবিয়। রাখিবে। 
এখন ময়দাতে প্রায় সিকি তোলা স্থন ও এক ছটাক খিয়ের ময়ান 
মিশাও। তারপরে জল দিয়! নেচি প্রস্তত কর। সতরট! লোটি কাট। 
স্চির মত বেলিয়া তাহাতে মাংসের পুর রাখিরা অর্ধচন্্রাকারে 
মোড়; এবং খিয়ে ভাজ। 


১২৩৬ । ডিমের পাক । 


(দ্বিতীয় প্রকার। ) 
১০১ 


উপকরণ ।--ঘি এক পোষা, আলু চারিটা, হলুদ বাটা আধ গিরা, 


লনা টক তা... নি, শরির বারও: বারন রখারে তর দির বরা রিরারান রিল 


৯২৬৯ আমিথ ও নিরামিষ, আহার । 


কাচালগ্তা তিনটা, ডিম ছুইটী, মগ প্রায় সাড়ে আট ছটাক, ছন 
প্রার আধ তোল, জল দেড় ছটাক, আট। আধ পোয়া। 

খুগ্রালী ।--আবু ও পেঁয়াজ কুচি কুচি করিয়া কাট। ইহাতে 
হলুদ সত লঙ্কাবাটা মাখিয় রাখ। 

কাচালক্ক। কিম কন্সিযা রাখ । 

কড়াদ্দ এক ছটাক ঘি দিয় চড়াও। আলু ও পেয়াজ কুচি 
ছাড়। মিনিট সাত আট নাড়িগ্! ভাজ ভাজা কর। তারপরে 
একটি ডিম ভার্গিয়া দাও। এখন ইহাতে গোলমরিচগ্ড়1 ও কাচা 
লঙ্কা কুচি দাও। তারপরে আধ ছটাক জলে এক কীচ্চা ময়দা ও 
প্রা পিকি তোল! মুন একত্রে গুলিয়া ভিযের উপবে ঢালিয়! দাও। 
শেষে বানন এক কীচ্চ জল দিয়! ধুইয়া সেই জলট! ইহাতে ঢালিয়। 
দাও। ছু তিন মিনিট থুস্তি দিয়া নাড়িয়। সব বেশ মাধ মাথ হইলে 
নামাইবে। এই পুর হইল। 


এবারে আধ পোয়। ময়দা ও আধ পোয়া আটা একভ্রে মিশাও । 
প্রা» পিকি ছোলা নুন ও এক ছটাক ঘিয়ের ময়ান মাথ। তাধ়- 
পরে বাকী ডিমটা ভাঙ্গিয়া ইহার সহিত মাখ। এবারে প্রায় পাঁচ 
কীচ্চ। জল দিয়া মা মাখ। বেশ শক্ত করিয়!। মাথিবে তারপরে 
ঠোসয়া ঠেসিয় নরম করিবে। ইহা হইতে বারট! লো ট্র কাট। 
লুচির যত গোঁল করিয়! বেল। তারপরে ইহাতে পুর দিয়া আবার 
অর্দচন্জ্রাকারে সূড়িয়। দাও। এখন একট। গোল পিরিচ বা বাটী 
ইহার উপবে ঢাক! দাও । বাটার বাহিরে যে ময়দা বাঁহ্র হইয়া 
থাকিবে ছুরি দিয়] কটি ফেলিবে। 


গকছিংশে অধ্যার। ১২৭. 


এখন কড়ায় ব! ফ্রাইপ্যানে আধ পোয়া ঘি চড়াও। ঘি তিন 
মিনিট গরম হইলে একখানি বা দখানি করিয়া পাফ ছাড়ি! ভাজ, 1. 





১২৫৭1 খরগোসের পাই। 
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উপকরণ।--খরগোস একটি, সসেজ আধ সের, কিমা ভেড়ার - 
মাংদ জাধ সের, পেয়াজ ভিনটা, বাগানেমশলা ভিন চার ভাল, 
গোলমরিচ্খাড়া প্রায় আধ তোলা, মুন প্রার দশ আমি ভর, 
বেফন প্রায় বার চৌন শ্লাইস, শাদা ওয়াইন িন ছটাক, ৰড় বড় 
তেজপাতা '্সাট খানা, গরমমশলাপ্ড়া প্রায় পোন তোল! । 

প্রণালী ।--খরগোসের গলাট! কাটিয়া! একটি পাত্রের নিকটে 
কাৎ করিয়। ইহার সমুদায় রক্ত ঝরাইয়া লঙ | তারপরে ইহার 
ছাল ছাড়াইয়! ফেল। এখন প্রতি সংযোগ স্থলে ইহা কাট। 

খবারে মসেজ ও কিমা ভেড়ার মাং ভাল করিয়া নিলা ইয়া 
বরাখ। 

পেঁয়াজ ও বাগানেহশল! কিমা! করিয়া রাখ। 

গোলসরিচগ্তড়। ও গরম মশলারগু'ড়া একত্রে মিশা ইয়া রাখ। 

এবারে সাজাও। একটি ঢাকনাওল। পাইডিশ- আন। ইহার 
উপরে প্রথমে 'একত্তর খর়গৌোস সাখ। তারপরে একন্য় কিমা 
মাংস রাখ । ইহার উপরে কিমা হশল। ছড়াইয়! দাও; তাহার উপরে 


১২৭১ আমিষ নিরামিষ আহার । 


আবার, খাঁড়া বশলা দীও ইহার উপরে বেকনের শ্লাইস পাতিযা 

দাও সব উপঢের তেজপাতা বিছাইয়া দিবে। এই প্রকারে আর 
একভ্তর সা্াইয়! দিবে । সব শেষে সেই বক্তটাতে * শুন মিশাইয়! 
ইহার উপরে ঢালির়া দ্বিবে। তারপরে ঢাকনা দিয়া ঢাকিবে এবং 
ঘন করিয়া ময়দার আটা করিয়া চারিধারে লাগাইবে হাহাতে একটুও 
খোল। না থাকে । সারারাতে রুটা বেক করা তুওলের ভিতরে 
রাখিয়! দিবে | তায়পর দিন রুটার সঙ্গে সঙ্গে ইহাও বাহির করিয়া 
আনিঘে। 


বন্ত পক্ষী প্রভৃতি যে কোন গেমের এই প্রকারে করিতে পারা 
ষায়। 


১২৫৮। কোপ্তিা প্যান্টি 1 





১০2 


উপকরণ ময়দা এক পোয়া, ঘি তিন ছটাক, মাখন দেড় 
ছটাক, জল আধ পোরা, হাম এক ছটাক, মুরগী বা ভেড়ার বাং 
এক পোয়া, কাচালঞ্কা চারিটা, হুন প্রায় ছয় আনি ভর, গৌোলমরিচ- 
স্বঁড়া পিকি তোলা, জার়ফল আধথানা। 


প্রণালী ।--ছুই প্রকার মাংস একত্রে কিমা কর। কীচালঙ্কা 
কটা কিম করিপ্না রাখ । জায়ফলটী গুঁড়া করিয়া রাখ । * 





১০, নি রা দিকে 


অকত্রিংশ অধ্যায় ১২৭২ 


আধ ছটাক খি চড়াইয়। মাংস ছাড়। প্রায় মিমিউ'পঁচচ সা 
নাড়া চাড়া করিয়া কষ। তারপরে ইহাতে প্রায় তিন সানি তর 
হন, কাচালক্কা! কুচি, গোলমরিচগু'ড়। এবং জায়ফলগু'ড়। ছ়্ি। 
খুসতি দিয়া আরে ছু একবার নাড়ি নামাইয়া রাখিবে। 

এবারে ময়দা মাথ। ময়দাতে তিন আনি ভর নুন মিশাইয়া তার 
পরে মাখনের ময়ান মাখ। ক্রমে জল দিয়! শক্ত করিয়া মাথ। 
পনেরটি পোটি কাট। প্রত্যেক লোটি পাতলা চারিকোণ! করিয়! 
বেল। এই চাকলির উপরে পুর ভরিয়া গুড়াইয়া যাও। তারপরে 
ঘিয়ে বেশ লাল করিয়! ভাঞ্জিয়া একখান পরিষ্কার কাপড়ের উপরে 
রাখিবে। তাহা হইলে ইহার গায়ের যত তি এ কাপড়ে চুষিয়া 
লইবে। 





১২৫৯। ঝিনুক ভাজা । 
পি 8:02 সপ 


উপকরণ ।-_বিহ্ুক বাবুটা, মগ্জদা বাঁ বেশন একছটাক, দই আধ 
ছটাক, নুন প্রায় সিকি তোলা, শুক্ালঙ্কা গুড়া দিকি তোলা, শফেদা 
আধ ছটাক, জল প্রাঙ্গন আধ পোয়া, তেল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-_বড় দেখিয়া! ঝিনুক আনিবে ; ইহার ধোলা 
পরিষ্কার করিয়া ধুইরা ফেলিবে। একটু হুন মাথিষ্কা রাখ 

একটি পাত্রে ময়দী, শফেদা, দই, সন, গুরালঙ্কা গুঁড়ী একত্রে 
মিলাইয়! জল দিয়া গোল। কড়াতে তেল চড়াও। এখন এক একটি 
ঝিনুক এই গোলাতে ডুবাইয়া ডুবাইয়া তেলে ভাজ । 


১২৭৩ আমিষ নিয়াম্যি স্যুহীর। 


১২৬০। ক্রমেক্ষি। 


০ 


উপকরণ ।--কিধা! মাংস এক পোয়া, ভূমি কল! ছয়টা, পেজ 
তিনটি, কাচালঙ্কা চারিটি, গোৌলমরিচগুড়। সিকি তোলা, বাগানে 
মশল! চায় পাঁচ ভাল, সিদ্ধ বেকন আধসের, নুন প্রাপ্ দিকি 
তোলা, ময়দা] এক ছটাক, ডিম একটা, ছুধ আধ পোয়া, ঘি প্রাক্স তিন 
ছটাক। 


প্রণালী ।__তৃমিকলা গুল! প্রায় দশ মিনিট কাল দিদ্ধকয়। 
তারপরে এগুলি কিমা করিয়া রাখ। মাংসটাও ভাল করিয়! কিম। 
করিয়া বরাখ। 

পেঁয়াজ, বাগানে মশলা, ও কাচালঙ্কা মিহি কিমা করিয়া রাখ। 


ফ্রাইপ্যানে আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া কিমা মশল! ছাড়। আধ 
ভাঁজ! হইলে.মাংম ছাড়। প্রায় সাত মিনিট ধয়িয়। কষ। তারপরে 
. আধ্যথানে ফাক কতিগ়া আধ কীচ্চ। ময়দা দাও। নাড়িয়া লাল কর। 
তারপরে ছুই অশাচলা জল দাও এবং সমস্ত মাঁংসটা টানিয়! তাল 
করিয়া মিশাইয়া ফেল। মুন ও গোল র্ গুঁড়া দাও । একবার 
নাড়িয়। নামাইদ্ভা ফেল। 


এবারে বেকন প্রায় তিন আসল চওড়া করিয়া শ্লাইস কা্ট। 
এক এক শ্লাইসেরু উপরে এই কিমা মাংস লাগাঁও তারপরে আর 


এফ শ্লীইস বেকন ইহার উপরে ঢাকা দিয়া দাও। এই প্রকারে 
আর হাউস গুলি গোত্ত কর। 


এরঙ্জিন অধ্যায় ১হধত 


* এধন একটী ভিম ভাঙ্গিযা ছেটাও। সয় মিলাও4: ভারপঞে 
ইহাতে দুধ সিশাও। .শেষে একটু হুন মিশাইবে । এইবাকে মাংসে 
জোক শ্লাইন গুলি এই গোল! মাথিয়! ঘিয়ে বেশ লাল করিয়। ভাজ। 





১২৬১। পায়রার পাই। 





১05 





উপকরণ ।__মোটা পাপ্পরা হুট, মুন প্রায় আধ তোলা, 
'খি এক ছটাক, জল আধসের, গোল মরিচ গুঁড়া সিকি তোলা, আদ! 
আধ তৌলা, ছোট গোল গোণ পেয়াজ ছয়টা, আলু তিনটী, বড় 
পেয়া্ একটি, ময়দ আধ কীচচা, তেজপাতা ছুটী, ছোট এলাচ ছুট, 
লঙ্গ তিনটা, দারচিনি ছ্য়ানি-ভর, সস আধ ছটাক, ডিম ছুটা, সির্কা 
এক কীচ্চা। 


প্রণালী।-_ পায়রা নাফ করিয়। প্রত্যেকট। চারিটুকরা করিয়া কাট। 

নৈনিতালের আনুর খোস! ছাড়াইয় লম্বায় আধথান। করিস! 
কাট। আদা চাকা কাট। ছোট পেয়াজ গুলি ধোল! ছাড়াইয়া 
আন্ত রাখিয়া দাও। বড় পেঁয়াজটী লম্বা! কুচি কাটিয়া রাখ। 

একটি ভিম শক্ত সিদ্ধ করিবে । তারপরে ডিমের ধোল! ছাক্ঠা- 
ইয়া গ্বোল চাকা চাকা করিয়া কাটিয়া! রাখ। 


হাঁড়িতে ঘি চড়াও। প্রথমে আনু ও আস্ত..পোজ গুলি 
ভাজিয়৷ উঠাও । তারপরে এই ঘিয়ে গরম মশলা ও তেজপাতা 
ছাড়। ইহার হুবাস বাহির হইলে পেঁয়াজ কুচি ছাড়। মিনিট 


১২৭৫ আমিষ নিরামিষ আহার । 


চাকর ভিতরে পেঁয়া লাল হইয়া আসিলে মাংস ছাড়) মিনিট 
নাত আট পরে মাংস ভাছা' ভাজ। হইলে একটু ময়দা দাও ।. লাগ 
করিয়া জল দাও এবং নুন দাও। মিনিট দশ পরে মাংস সিদ্ধ হইয়া 
আদিলে আলু ও পেঁয়াজ ছাড়িবে। মিনিট চার পরে সম ও সির্কা 
দিবে। হু এক মিনিট পরে গোলমরিচ গু'৩। দিয়! তবে নামাইবে। 
এবারে পাইডিশে ইহা ঢালিক্াা দাও। উপরে ডিমগুলি সাজাইয়! 
দিবে। 


এখন ১২৫৩ পৃষ্ঠায় ১২৩৯ নম্বরের পাঁফপেষ্ট প্রস্তত করিয়া ইহার 
উপরে বসাইয়া দাও। কিন্তু ১২৬৪ পৃষ্ঠায় ১২০২ নথঘরের মুরগীর 
গাইয়ের মত সাজাইবে । উপরে পায়রার পা বসাইয়! সাজাইবে। 
তারপরে বেক করিবে। 


শশী 


১২৬২। আলুর পাই। 
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উপকরণ ।-+বাসীমাংদ একপোয়া, পের়াজ তিনটা, নুন প্রায় 
ছয় আনিভর, ধি গ্রায় এক ছটাক, গোলমরিচ গুড়া দিকিতোল!, 
আধ খানা জায়ফল গুড়া, আলু ছয়টা, ময়দা প্রাক আধপোর়া, ডিম 
ছুটী, মাখন আধ ছটাক, আমের চাটনী বড় চামচের এক চামচ, 
ভিনিগার আধ ছটাক। 


প্রণালী ।__মাংদ গ্াইস শ্লাইদ কাট । পেয়াজ গুলির খোসা 
ছাড়াইয়৷ আন্ত রাখ। 


একত্রিংশ অধ্যায়। ১২৭৬ 


আলুগ্তলি খোঁপাশুদ্ধ জলে সিদ্ধ করিতে দাঁও। মিমিট কুড়ি, 
পিদ্ধ হইয়! গেলে নামাইয়৷ রাখ। 


ঘি চড়াও। আগে পেয়াজ গুলি লাল করিয়া উঠাও। এই 
ঘিয়েতেই মাংস ছাড়। মিনিট চার পাঁচ নাড়িয়া লাল কর। তার 
পরে ইহার উপরে আধ কাঁচ্চাটাক ময়দা ছড়াইয়া দাও। আবার 
মিনিট তিন নাড়াচাড়া করিয়| আব পোয়া জল, হ্থুন, চাটনী ও পির্কা 
সব একত্রে ঢালিয়া দাও! এই সময়ে পেঁয়াজ গুলিও ইহাতে ছাড়। 
মিনিট ছুই পরে ইহাতে গোলমরি5 গুড়া ওজায়ফল খাঁড়া ছড়াইয়া 
দিয়া নামাইয়া ফেলিবে। এবারে একটি পাই ডভিশে ঢাণিয়। ঠাও। 
হইতে দাও। 

এখন ইহার জন্য পাফপেষ্ট প্রস্তুত কর। 


সিদ্ধ আলু গুণির খোসা ছাড়াও। তারপরে ভাল করিয়! মাড়িয়।' 
রাখ । ডিম ছুটী ভাঙ্গিয়। ইহার শফেদি আলুর সছিত মাখ। তিন 
আনিভর নুন, ময্নদা এবং মাখন টুকু এ আলুর সহিত মিশাও। 
এবারে ইহা দুইবার ভাজ করিয়া বেলিয় পাই-ডিশের উপরে চাপা! 
দিয়! দাও। ডিশের পার্থ যে সব ময়দা বাড়িয়াছে সেগুলি ছুরিদিক্লা 
কাটিয়| ইহারই উপরে সাজাইয়া দা । এবারে ডিমের কুম্থষ ছুট 
ফেটাও। একটা পাঙ্গকে করিয়া এই গাইয়ের উপরে ভাল করিয়া 
লাগাইয়া দ!ও। তারপরে বেক কর। মিনিট কুড়ির মধ্যে বেশ 
লাল হুইয়া গেলে নামাইবে। 


১৭৭: আমিষ নিরামিষ আহার। 


১২৬৩ । হ্যামের গ্যাটি। 
পেপে 02 
উপকরণ ।_£ডেড়ার হাংস বা মুরগীর মাংস তিন ছটাক, হাম 
দেড় পোম্া, ডিম ছুটি, গোলমরিচ গোঁড়া আধ তোলা, ুন গ্রায় 


আধ তোলা, আধথানা জায়ফলগুড়া, আধ ছটাক মালাই, জল 
এক ছটাক, মাথন এক ছটাক। 


প্রণালী ।-_ভেড়ার মাং এবং হ্থাম প্রথমে আলাদ! আলাদা 
কিম! কর। তারপরে আবার ছুই মিশাইয়া কিম করিবে । 

একটি ডিম শক্ত সিদ্ধ করিয়া ভারপরে মিহি কুচি কাট । ভ্রাই- 
প্যানে মাধন চড়াও । কিম! মাংস ছাড়। মিনিট দশ পনের ধরিয়| 
কষ। ইহার জল ইহাতেই!গুকাইয়। যাইবে। তারপরে ইহাতে 
স্থন, মালাই এবং এক ছটাক জল দিবে। খুস্তি করিয়া নাড়িয়া 
মাংষের সহিত ভাল করিয়া মিশাইয়! ফেল। মিনিট পাচ পরে 
ডিমথলি গোলমরিচ গুড় ও জায়ফল গুড়া দিয়া নামাইবে । 

এবারে ভাল রকম পাফ পেষ্টের * মর়দ। প্রস্তুত কর। গোল 
গেল প্যাটার ছাচ আন। 

নেচি বেলিয়া াচ ফেলিয়া মাপ। তারপরে এই চাকনীটা 
প্যাটি প্যানের ভিতরে বসাইয়। দিবে। এখন প্র গ্াঢা স্থানের ভিতরে 
মাংসের পুর দাও। ইহার উপরে আবার নেচি বেণিক়া ছাচ 
কাঁটিয। প্রথমে এক গোস্ত ঢাক। ঢাকিবার জাগে চারিধারে 
আন্গ,লে করিয়া জল লাগাইয়া দাও। ভারপরে আম,ল দিয়! 
চারিধারে টিপিয়া ভাল. করিয়া মুখ বন্ধ করিয়া দিবে । আবার 
ছাচের চারিধারের কিনারায় মাপিকা! ময়দার ফিতা কাটিরা বসাইয়া 

*% ১২৫৫ পৃষ্ঠায় ১২৪১ নম্বরের “চর্বি দিয়া পাফপেই” দেখ! 





একবিংশ অধ্যায়। ১২৭৮ 


দিবে ! সব শেষে ইহার উপরে ভিমের পৌঁচনা দিবে । এবারে 
ভুখ্ঠুলে সেঁকিয়া লইতে পার। প্রান্ত আধ ঘণ্ট। লাগিবে । 


আর তানা হইলে চর্বি চড়াইয়া ভাজিবে। ঘি দিশ্না ভাঞিঙ্গে 
প্যাটির গ্ধটা ঠিক হয় না। 


১২৬৪ । চিৎড়ীর প্যাটি। 
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উপকরণ।-কুঁচা চিহড়ী আধ সের, কাচালঙ্ক! পাঁচ ছয়টা 
গোলমরিচগুড়া প্রা আথ তোলা, নুন প্রায় আধ তোলা, ঘি 


এক ছটাক, ডিম তিনটি, চর্নি আধমের, পেয়াজ ছুটী, বাগানে 
মশলা চার পাচ ডাল, সরিষা তেল আধ ছঁটাক, ডেলা ক্ষীর আধ 
ছটাক। 
প্রণালী ।-_চিংড়ী গুণির খোদা খুব ভাল করিয়! ছাড়াই! ফেল। 

ভাল করিস্তা ধোও। 

কাচালক্কা গুলি মিহি কুচি কাটিয়া রাখ। 

পেঁয়াজ ও বাগানে মশলা কিমা কর। 

ছুটী ভিম শক্ত সিদ্ধ কর। তার পরে তাহার খোল! ছাড়াইয়। 
ডিম ছটা মিহি কুচি করিয়া রাখ । 

এবারে কড়াতে সরিষা তেল চড়াইয় দাও। মাছ গুলি ছাড়। 
চার পাচ মিনিট নাড়া চাড়া করির! ইহা অল্প কিয়! লও। তার 
পরে শিল পিধিয়া /কভা। 


১২৭৯ আমিষ ও নিরাম্যি সআহার। 


আবার কড়ায় আধ ছটাক ঘি চড়াও । ডেশা ক্ষীরটা ভাজিয়। 
উঠাও। তারপরে কিম! পেয়াজ ও বাগানে মশলা ছাড়। ছু তিন 
িনিট নাড়া চাড়া করিয়া মাছছ্ধাড়। মিনিট পাঁচ কষিজা তার 
পরে ইহাতে নুন, কাচালক্কা গোলমরিচ গুঁড়া ও ভাঙা ত্বীর-ছাতে 
করিয়া শাঁড়াইয়া দাও। শেষে ডিমের কুচি ছাড়িয়া ছুই বার নাড়িয়া 
নামাইয়া ফেলিবে। 

তার পরে পুর্বোজু পাটির ন্যায় গাফ পেষ্টৎপ্রস্তত করিরা 
গড়িবে । উপরে ভিমের পোচন! দিবে। তার পরে বেক করিবে। 


/* 





১২৬ । চিংড়ীর পাফ। 
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উপকরণ।-_কুচা 'চিংড়ী এক পোয়া, মাঝারি পেয়াজ আধ পোয়া, 
স'ড়া হলুদ আধ কীচ্চ, নুন প্রায় সিকি তোলা, কাচালগ্ক। চারিটা, 
গোলমরিচ গু'ড়া সিকি ভোলা, ঘি এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--চিংড়ীর খোল! পরিষ্কার করিয়! ছাঁড়াইয়া রাখ । 

পেয়াজ গুলি চাঁক! কাটিয়া রাধখ। কাচালস্কা কুচাইয়া! রাখ। 

একটু ঘি চড়াও। পেয়াজ ও মাছ গুলি ছাড়। হলুদ গুঁড়া ও 
নুন দাও । মিনিট তিন নাড়া চাড়া করিয়ু। এক ছটাক জল দাও; 
আবার মিনিট চার নাড়া চাড়া করিয়া জল মরিয়া গেলে পরু ইহাতে 


কাচালক্ষা কুচি ও গোলমরিচ গুড়া দির়। হু তিন বার নাড়িয়! 
নামাইয়া ফেল। 


একত্রিংশ অধ্যায়। ১২৮০ 


এবারে পাফ পেষ্ট প্রস্বত কর। 


নেচি বেলিয় তাহার উপরে একটি পিরিচ উপুর করিয়া রাখ। 
তারপরে একটি ছুরিদিয় চাকলিটা পিরিচের মাপে গোল 
করিয়া কাটিয়া ফেল। এখন ইহার এক দিকে পুর দাও। তারপরে 
অর্ধ চন্্রাকারে মোড়। চারিধারে একটু জল লাগাইয়া বেশ 
করিয়া টিপিরা বন্ধ করিয়া দাও। তারপরে বেক কর। ইহা চর্থি 
দিয়া ভাঞিতে ও পার। 


১২৬৬ । গোলাচি প্যাটী। 
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প্রণালী ।-থামের শ্তাওউইচ প্রস্তত করিবে । তারপরে দুধ, 
ময়দা ও অল্প গরিমণে শফেদা গুলিবে এখন স্যাণউইচ খুলি 
ইহাতে ডুবাইয়া ডুবাইয়া ঘি ঝ! চর্ষিবতে ভাঙ্গ। 


১২৬৭। অয়ে্র প্যাটি। 





595 





উপকরণ ।--কীচ1 চর্বি এক পোয়া, ষয়দ! আধ সের, হুজি তিন 
ছটাক, নুন প্রাক একতোলা, জল আধদের,. ডিম একটি, ঝিস্ুক 
(আয়েটার ) এক পোয়া, কিমা ভেডার মাংন দেড় পোর়ুধ, বি এক 
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১২৮১ আমিধ ও নিরামিষ আহার )' 


সতরটা। কাচালঙ্কা, দুইটা, গোলমরিচগ্তাড়া আধ তোলা, গরম 
মশলারগু'ড়া পিকি তোলা, সির্কা আধ ছটাফ। 

প্রণালী ।--কীচাচর্ধি আনিয়! প্রথষে জলে ভিজাইয়া দাও $ 
তাহা হইলে শক্ত হুইয়া যাইবে । তারপরে এই চর্ধি হাতে করিরা 
থেপিয়া তাল পাকাইয়া রাখ। এখন এই চর্বটা বাহাতের উপরে" 
বাখিয় ছুরি 'দির। মিহি মিহি স্লাইস শ্লাইস করিয়। কাট । উহার 
যে সকল রগ (অর্থাৎ ঞহুতার ন্যায় ছিবড়া) ছাল ইত্যাদি 
খ্বাক্চিবে তাহা ছুরিতে আপনিই লাগিয়া যাইবে | ছুরির মুখে 
যতবার সেই রগাদ্ি লাগি! যাইবে ততবার ছুরি পাফ. করিয়া 
ফেলিবে। এইবূপে চর্বিট| পরিষ্কার করিতে হইবে । 

এখন আধমের ময়দ। আন। ইহা! হইতে একছটাক ময়দা শ্ট'ড়ার 
জন্য রাখিয়া দাও। বাকী সাত ছটাক ময়দার সহিত তিন ছটাক 
সুজি আর প্রায় পিকি তোলা শুন মিশাও। তারপরে সাড়ে পাঁচ 
ছটাক জল দিয়া খুব 'চট্কাইয়া৷ দশ বার মিনিট ধরিয়া থেসিয়( 


খেসিয়া বেশ শক্ত করিয়া মাথ। এখন ছুইটী তাল করিয়া 


ভাগ কর। একটা ছোট ও একী বড়। প্রথমে বড়টা বেশ 
গোল করিয়। বেল। উহার উপরে চর্বি গোল করিয়া রাখ। 
তাহার উপরে ছোট তালটা বেলিয়া রাখ। এখন চর্কি্ট] ঠিক 
মাঝখানে রাখিয়। উপরে নীচের ময়দা একত্রে রাখিয়া চারি- 
ধারের ময়দার 'মুখ ভাল করিয়। মুড়িয়া ফেল। এখন ময়দার 
উপরে নীচে খুন্কি লাগাইকা প্রায় একহাত পরিসরে গোল করিয়? 
বেজ। ধারে চারি পাচ টুকৃর। করিয়া কাট এবং আবার একটার 
উপরে একট! সাল্সাইয়! রাখ। খুস্কির ছিটা দিয়া আবার বেল। 


একত্রিংশ অধ্যায়? ১২৮ 


এই প্রকারে ছু তিন বার-বেলা হুইলে পরে মরদাঁটা ছুই ভাগ' করিয়া 
কাট। 

একভাগ ঈয়দা হইতে বারটী ছাচের জন্ত এক আঙ্গ,ল চওড়া 
এবৎ অন্ধ সিকি ইঞ্চি পুরু ছাচের বেড়ের সমান করিয়া চব্বিশটী 
ফালি কাটিয়া রাখিবে। তার পরে ফালি কাটিগ্লা বাকী যে ময় 
থাকিবে; তাহ! অপর অর্থ ভাগ ময়দার সহিত মিশাইয়া খুব 
পাল! করিয়া বেলিবে। ইহার উপরে ছাঁচ রাখিয়া যে করখান! 
চাকৃলি কাটিতে পার কাট। তারপরে বাকী ময়দা আবার একত্রে রর 
মিশাইয়া পাতলা করিয়া বেল। আগের মত আবার ময়দার 
উপরে ছাঁচ রাথিয়া চাকৃলি কাট। সবশুদ্ধ চবিবশখান! চাক্‌লি 
'কাটিতে হইবে । প্রগমে একটি চাকৃলি ছাচের উপরে রাখিতে 
হইবে; তাহার মধ্যধানে পুর রাখিয়া আবার আর একটি 
চাকৃলি ইহার উপরে দিরা ঢাকা দাও। ঢাকা .দ্রিবার সময় ইহারা 
চারধারে আঙ্গুলে করিয়া জপ লাগাইয়৷ দিতে হইবে । তারপরে 
অনলি হ্বারা টিপিয়া টিপিয়। বসাইয়া দিবে | এখন ইহার উপরে 
চারিধারে আবার জল লাগাইয়া ছুইটা করিয়া ফালি বসাইয়! দিবে । 
এবারে একটা ডিম গুলিঙ্গা রাখ । একটা পালকে করিয়া প্যাটীর 
উপরে ভিমের (গোচলা দাও। তাহা হইলে বেক করিবার পরে 
বেশ লান হুইবে। বেক করিতে প্রায় আধ খণ্টা অথব। তিন 
কোয়ার্টার সময় লাগিবে। 

প্যাটীরপুর।__চারিটা পেঁগাজ, পার্রিও কীচালঙ্বা একত্রে কিমা 
করি রাখ । বি্রকের উপরের খোলা ছাড়াইয়া কেবল শপসটা 
লও। খুইয়া রাখ । এবারে আখছটাক দি চড়াইয়া এগুলি ছাড়; 


৯২৮৩ আমিৰ ও নিরামিষ আহার । 


. মিনিট সাত আট ধরি! কষ। ইহার জলট। মরিয়া গেলে পর 
নামাইয়। অতি মিহি কিমা করিয়া লইবে।* 
আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও । কিম মসল। ছাড় £ মিনিট চার 
নাড়াচাড়া করিয়া ভেড়ার কিম! মাংস ছাড় । মিনিট সাত পরে ইহ! 
অল্পকষা হইয়া আসিলে পর ঝিনুকের কিমামাংস ছাড়িবে অমনি 
নুন দিবে। আরে সাত আট মিনিট নাড়াচাড়া করিয়। মাংস 
চারিধারে সরাইয়! দিয় মাঝখানে আধ কীচ্চাটাক ময়দ। দাও 
, মাড়িয়৷ নাড়িয়া ময়দা লাল কর। তারপরে আধ পোয়াটাক ওল 
দাও। মিনিট ছুই পরে ইহার উপরে সিকিকীচ্চ। গোলমরিচগু'ড়া 
ও গরম মসলার গুড়) ছুয়ানি তর ছড়াইয়া দিবে। এখন ইহাতে 
এক কৃচ্চা সির্কা ও সস এক কীচ্চাদিবে। বেশ রসা-রস! 
থাকিতে নামাইবে। 


দ্বাত্রিংশ অধ্যায়। 


১২৬৮। মুরগীরকারী। 
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উপকরণ ।-__একটী মুরগী, আলু আটটী, ঘি এক ছটাক, হলুর 
এক গিরা, শুরালস্কা তিনটা, স্থুন প্রায় আধ তোলা, দই আধ পোয়া, 
পেঁয়াজ দুইটা, জল আধসের। 

প্রণালী ।-_মুরগী আট বাদশ ট্কর! করিয়া কাট এবং ধুইয়া 
রাখ । আলুর খোলা ছাড়াইয়া আধখানা করিয়। কাট। পোয়া গুলি 
লম্ব। কুচি কাট । হলুদ গুরালঙ্কা একত্রে পিষিয়া রাখ । 

হণড়িতে ঘি চড়াও । মাংস ছাড়। নুন, দই, হলুদ ও 
লগ্কাবাটা ইহাতে ঢালিয় দাও। থুস্তি করিয়া নাড়িয়! দিপা হাড়ির 
মুখ ঢাকিল্া দিবে। মাঝে মাঝে নাড়ি্া দিবে। তারপরে 

মের যে জল বাহির হুইবে ভাহা! আবার ইহাতেই শুকাইয়া গেলে 

পর, এবৎ ম্যলা গুল! হাড়ির গায়ে লাল হয় লাগরিত্ব। গেলে, তারপরে 
একটু একটু জলের- ছিটা দিয়া নাড়িতে থাকিবে । মাংস খ্ষি 
ছাড়িলে পর একেবারে জল দিবে এবং আলু দিবে। মিনিট দশ 
পনের পরে আলু ও মাংস ভাল করিষ! সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে । 
ইচ্ছামত এই সময়ে ইহাতে একটু তেঁতুল গুলিয়া অথবা ছ চার 
চির কাঁচা আমও দিতে পার। 


৯২৮৫, আগিষ ও নিরাসিধ ক্সাহার। , 


১২৬৯। রামতা। 
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উপকরণ ।--খি-ওল! চিতভ়ী ছক্ষটা, দই আঁধ পোয়া, পেরাছ 
তিনটা আদা আধ তোলা, হলুদ এক গিব/ শুরালঙ্কা একটি, 
জীরামরি5 সিকি তোলা,' বড় আলু ছুটী, ঘি আধ ছটাক, নুন প্রা 
আধ তোল]। 

গ্রণালী ।--চিংড়ীমাছের পোষাক ছাড়াইয়া ফেল। কেবল 

মাথার পাগড়ি থাকিবে। মাছগুণি খুইয়া রাখ । 

_পেগ্জাজ, আদা, হলুদ, শুরালঙ্কা, জীরামরিচ সব আলাদ! 
আলাদা করিয়া পিষিয়া রাখ । 

আলুর খোসা ছাড়াইয়। কুচি কাট। 

এবারে হাড়ি চড়াইয়া ঘি দাও। আলুগুলি ভাল করিয়! 
কষিগ। উঠাও । ইহাতেই বেন এক রকম সিদ্ধ হইয়া হায়। এবারে 
বাকী ঘিয়ে চিংড়ী মাছ ছাড়। মাছ লাল হইয়| আসিলে নামাইয়া 
চুরি দির চাক1 চাকা করিয়া! কাটিবে! সুড়াগুলি আস্ত থাকিবে । 
তারপরে এই দ্বিঘ্নেতেই বাটা মশলাগলি ছাড়। প্রা পাঁচ সাত 
মিনিট ধরিয়। পাল কর; তারপরে ইহাতে দই ঢালি্া দাও । ইহার 
সহিত দইও বেশ লাল হইদা গেলে মাছ এবং আলুগুলি দিবে । 
এই সময় নুন দাও । তারপরে বেশ ভাজা কারীন্ট মত হইলে ঈ 
নামাইবে। প্র 


ছাত্রিংশ অধ্য্বি! ১২৮৬৩ 


১২৭০ | দোমাছাকারী । 
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উপকরণ।--সরিষ। তেল এক ছটাক, মুন প্রায় আধ তোল; 
বড় বাগ্দাচিংড়ী দশটা, আলু আটটা, পটোল ছটা, তপসী মাছ 
দ্টা, করঞ্চ দশটী, হলুদ দেড়গিরা, শুরালঙ্ক! তিনটা, পেয়ার দেড় 
ছটাক,জল আব সের। ও 

প্রণালী ।-+বাগদাচিংড়ীর মুড়1! ও ল্যাজার খোসা রাখিয়া 
্বিবে। গায়ের খোল! ছাড়াইয়া ফেপিবে। তপসীমাছের শুয়ে! 
কাটিয়া আস্ত রাখিয়া দিবে । বেশ তাল করিয়া ধুইয়৷ ফেল। 

আনুর খোসা ছাড়ায় আধখান| করিয়া কাটি রাঁখ। 
পটোল লম্বায় চিবিয়৷ তারপরে আড়ে চারখান! করিয়! কাট। 
করোঞ্চাগুলি চিরিয়। বিচি বাহির করিয়া রাখ। 

আধ ছটাক পেয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ । হলুদ, লঙ্কা, 
বাকী এক ছটাক পেঁরাজ পিবির1 একত্রে রাখ। 

এবারে তেল চড়াও । মিনিট তিন পরে তেল হইয়! গেলে 
ইহাতে কুচাঁন পেয়াজ ছাড়। পেগ আধ ভাজা হইলে চিংড়ীমাছে 
বাঁটামশলা মাথিক়! এই ঘিছ্ধে ছাড়। বাসনটা এক ছটাক জল দিয়া 
পুইা সেই জলটা ইহাতে চালিয়া দাও। মিনিট সাত আট ইহা 
কধিলে পর আলু ও পটোল ছাড়। আরো! মিনিট তিন কধিয়া 
সারপরে সাত ছটাক জল দাও। এই স্ময়ে নুনও দাঁও। 
মিনিট দশ পনের পরে আলু সিদ্ধ হইয়! গেলে তপসীমাছগুলি 


১২৮৭ আমিষ ও নিতামিষ আহার । 


এবং করঞ্চা দিবে। তারপরে আরো মিনিউ পাচ সাত পরে 
নামাইয়া ফেলিবে । 


ভোজনবিধি ।_-ইহা গরম ভাতের সহিত থাইতে ভাল । 


১২৭১1 ইনাফু। 


202 


উপকরণ ।---বড় বাঁগদাচিংড়ী বারটা, বড় বেগুণ আধখ'না, 
আলু দশটা, তেল এক ছটাক, পেঁয়াজ চারিটী, হলুদ বড় এক গিরা, 
ধনে গ্রাম আধ তোলা, জীরামরিচ বাটা আধ তোলা, শুরু।লঙ্ক1 দুটা, 
জল এক পোয়া, সুন প্রায় ছয় আনি ভর। 

প্রণালী ।-_চিংড়ী খোল ছাড়াইয়া আস্ত রাখ এবং ধুইয 
ফেল। ্ 

আলুগুপি লম্বায় আধখানা করিয়া কাট। বেগুশের খোঁস! 
ছাড়াইয়া মোটা আধ-চাকা করিয়া কাট। 

পেঁয়াজগুলি চাকা কাটিন! রাখ। হলুদ, ধনে, লীরামরিচঃ 
শুরুলঙ্কা সব পিষিয়া একত্রে রাথ। টু 

এবারে তেল চড়াও । পেকাঙজগগুলি ছাড়। পেঁয়াজগুলি আঁ 
ভাজা হইলে পর বাটা মশল। ছাড়। প্রথমে. প্রায় দশ ধার মিনিট 
জলের ছিট। দিয়] দিনা বেশ লাল করিয়া কষ। ন্তারপরে ইহাতে 
মাছ ও তরকারী ছাড়িয়া মিনিট ছু তিন নাড়া চাড়া করিষা প্রায় 


ক পায়! হিরা তির আমে 717৭) হালা নাত | জার মাল 


ছান্জিংশ অধ্যায়। ১২৮৮ 


সিদ্ধ না হইয়াছে দেখ আরো এক পোয়। কি আধ পোয়া জন দিবে। 
মিনিট মাত আট গরে অলটা মরিয়া আপিলে এবং বেশ মাথ মাখ 
হইলে নামাইবে। 


১২৭২1 শাকিলা। 
২০ 

উপকরণ।__ছোলার ডাল আধ পোক্কা, লাল শাক এক আঁটি, 
চিংড়ী এক কুড়ি, সরিষ| তেল শাঁড়াই ছটাক, তেব্রপাতা একটা, 
শুরুপক্ক। চারিটী, হলুর এক গিরা, পেঁয়াজ পাঁচটী, হন দশ আনি 
ভর, তেতুল ছু ছড়া, জল দেড় পোয়া । 

প্রণালী (ছোলার ভাঁলগুলি জলে ভিজাইর়। দাও। প্রায় 
দেড় ঘণ্ট। পরে ডালগুলি বাটিয়। রাখ । 
ছুট পেফ্কাজ কুচাইয়! রাখিবে। তিনটা লঙ্ক। পিষিয়া রাখ । তিনটী 
পেঁয়াজ ও হলুদ পিষিয়! রাখ। 

চিংড়ী মাছগুলি বাছির়। ধুইয়। আস্ত রাখিবে। 

লালশাক গুলি বাছিয়। ধুইয়া রাখ। 

এবাতে ডালবাট! ফেটাইয়া লও । ইহাতে একটু মুন, একটু 
লঙ্কাবাটা ও পেঁয়াজ কুচি মিশাইয়া আর একবার ফেটাইৰে । 

কড়াতে আধ পোয়া তেল চড়াও। তেল হইলে পর হাতে 


করিয়া-এই বাটা ডাল টোপ টোপ কারীয়া ফুলুরির স্যায় তেলে ফেল। ' 
ফু াির ১০৫ ৯৮২ ২১৬১, হিলের 


১২৮৯ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


কিয়া তুলিবে। ষে তেল বাকী থাকিবে আলাদা ঢালিয়! 
রাখিবে। 

হাড়িতে জাধ ছটাক তেল ট়াও। হলুদ, পেয়াজ ও শুর 
লঙ্কাবাটা ইহাতে ছাড় ।- ছু একবার মশল! নাড়িয়া চিংড়ীমাছগুলি 
ইহাতে ছাড় অমনি নুন দাও। প্রায় মিনিট সাত ধরিয়া ইহা 
কবিয়া লাল কর। কষা হইলে পর ইহাতে শাক ছাড়। শাকের 
ঘল বাহির হইলে পর বড়াগুলি দাও। মিনিট দশ পরে আধ 
পোয়া জলে তেঁতুল গুলিয়া৷ ইহাতে ঢালিয়। দাও। তারপরে বেশ 
থকৃথকে হইয়া ঘন হইলেই নামাইফ়্া ফেলিবে। র্‌ 





১২৭৩ । দেহেবু। 
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উপকরণ। _বেশ ঘি-ওল। বাগ্দ| চিংড়ী বারটা,দই এক পোকা, 
পেঁয়াজ তিনটা, আদা আধ তোলা, আলু ছয়টা, দি আধ ছটাক, 
ছোটএলা5 ছুটা, ল্গ চারি পাচটী, দারচিনি সিকি তোলা, জল প্রায় 
তিন ছটা?ক, নুন প্রায় আধ তোলা, কাচালঙ্ক চারিটা। 

প্রণালী ।_-বেশ তবি-ওল! দেখিয়া চিংড়ীমাছ আনিবে। ইহার 
শু'য়াদি বাছিয়! ধোও। তারপরে ছুরি দিয়া চাকা কাট। পেরাজ 
ও আদা পিষিয়া রাখ । আলুগুলি কুচাইয়া, রাখ। ৫ 

হাড়িতে ঘি চড়াও । বাট! মশলা ছাড়। মিন্টি তিন কষিগনা 
মাছ ও আল ভাড। আবার করা এলি ) টিটি ০৯ ৮ 


হাত্রিংশ অধ্যায়। ১২৯৪ 


গরমমশলাগুলি নুন এবং জল দিয়া ঢাকিয়া দাও । প্রায় আট দশ 
মিনিট পরে আলুগুলি সিদ্ধ হই গেলে দই ঢালিয়। দিবে। তিন 
চারিটা কাচালক্কা ভাঙ্গিয়া ইহাতে ফেল। মিনিট তিন চার পরে 
নামাইবে। ইহা বেশী ফুটিতে দিযে ন| তাহ। হইলে ছান! হইয়! 
যাইবে। 





১২৭৪ । শাক চিংড়ী। 
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উপকরণ ।__কুচাচিংড়ী আধ পোরা, সারষ। তেল ছুই ছটাক, 
হলুদ আধ গিরা, পেয়াজ ছুটী, শুরালক্ক। তিনটী, নটেশাক এক. 
গোয়া, নুন প্রান আধ তোলা, কাচালক্ক! তিনটা। ূ 
প্রণালী ।--শাক গুলি বাছিয়া দুইয়া রাখ । 


চিংড়ীগুলি বাছিক্লা ধুইয়৷ রাখ। হলুদ, পেয়াজ, শুর্ালঙ্কা 
পিষিয়! রাখ । 
তেল চড়াও। চিংড়ীমাছে বাটামশলা মাথিয়৷ তেলে ছাড়। 
প্রায় পাচ সাত মিনিট কষা হইলে পর শাক ছাড় । নুন ও কীচালক্তা' 
ভাঙ্গিয়া দাও। শাকের জল বাহির ₹ইয়! আবার যখন এই জল 
শুকাইয়! বাইবে তখন খুতি দিয়া ক্রমাগত নাড়া চাড়া করিষে ॥ 
বেশ রষা-রসা থাকিতে থাকিতেই নামাইবে। শাকের তরকারী 
একটু ঝাল ঝাল হইলেই মুখ রোচক হয়। 
এরি 


১২৯১ আস্য ও নিরামিষ আহার। 


১২৭৫। কাচা আম দিয। মটন কারী। 


-2০ঠাীি 


উপকবণ।__ভেড়ার মাংস:এক সের, পেয়াজ এক ছটাক, আদ! 
প্রায় পোন তোলা, ঘি আধ ছটাক, আলু আটটা, জল তিন পোয়া, 
কাচা আম ছুটা, পটোল ছয়টা, বড় এক গিরা হলুদ, শুরালপ্কা তিনটা, 
দই আধ পোয়া, হন প্রায় এক তোল? 

প্রণানী_মাংস ডুমো ডুমো করিয়া কাট । পো়াজ, আদ) 
শুরু লঙ্কা ও হলুদ পিষিষা রাখ ৷ 

আলুগুলি আধখান! করিয়। কাটিয়। রাখ। পটোলের খোলা 
ছাড়াইয়। আড়ে দুখানা। করিয়া কাট। কাচ! আম দুটা ফালি কাটিয়! 
রাখ। 


মাংসে বাটামশলা তি, হন, দই সব একত্রে মাথিম্স। হাড়িতে 
গালিয়া উনানে চড়াইয়। দাও। হাড়ির মুখ চাকিয়। দিবে। প্রায় 
মিনিট কুড়ি পরে মাংসট! ভাল করিয়া কষা হইলে পর তিন পোকা 
জল দাও। . আরে! দশ মিনিট পরে আলু দিবে । মিনিট দশ পনের 
পরে আলু সিদ্ধ হইয়। গেলে আম ও পটোল দ্রিবে। আরে! আট : 
মিনিট পরে হাড়ি নামাইবে। প্রায় দেড় পোয়া! আন্দাজ ঝোল 
থাকিবে । | 


দাত্ছিংশ অধ্যায় । ২২৯২ 


১২৭৬। দেোপেয়াজা। 
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উপকরণ ।__মটন আধ সের, আদা এক তোলা, পেয়াজ 
আটটা, হলুদ আধ তোলা, সুন প্রায় আধ তোলা, জল সাড়ে তিন 
পোয়া, আলু সাতটা, কান্দি এক কীচ্চা, ধনে গিকি তোলা, 
জীরা এবং গোলমরিচ মিশাইপা সিকি তোলা, ঘি আধ পোয়া, 
শুরু!লঙ্ক! চারিটা।. 


প্রণালী ।__মটন 'আনিয়! ছোট ছোট খণ্ড কাট। আদা, পাচটী' 
পোয়াজ হলুণ ও লঙ্কা একত্রে পিষয়া রাখ । আলুগুপির খোসা! 
ছাড়াইন্লা এক একট। আলু তিন টুকরা করিয়া বানাও । 

এক ছটাক জলে কাঙ্গন্দি গুপিয়া রাখ। ধনে জীর! গোলমরিচ 
কাঠখোলায় চমকাইফা গুঁড়া করিয়া রাখ। তিনটা পোয়াজ চাক! 
কাটিয়। রাখ। 

ঘি চড়াও । আগে পোয়াজ ভাজিয়া উঠ!ও | তারপরে 
যাংসেতে বাটা মশলা ও নুন মাখিয! ছাড়। হাণাড়ির মুখ ঢাক। 
মিনিট পনর পরে ইহার জল ইহাতেই শুকাইয়া গেলে বেশ লাল 
করিয়া কষিয়া তারপরে প্রায় আধসের জল দিবে । মিন্টি পনের 
গরে মাংস প্রার সিদ্ধ হইয়া আপিলে আলু দিবে । 'আরে! এক 
পোরা জল দাও । “আরো পনের গিনি পরে আলু ভাল রকম 
সিদ্ধ হইয়া গেলে কানুশ্বি গোলা দিবে । তারপরে তী ভাজামসল| . 
প্রা আধ পোয়া! জলে খুলিয়া ইহাতে ঢালিয়া দাও। . হাঁতা করিয়! 
নাড়িয়া দাও! একবার হুনার নাড়িয়া বেশ মাধ-মাথ হইলে 


১২৭৩ আমিষ ও নিরামিষ আছার । 


নামাইবে এবং ভাজ। পৌয়াজ হাতে করিয়া গুড়াইয়! ইহার উপরে 
ছড়াইয়া দিবে। 

ভোজান বিধি।--ইহা পোলাও কটা ইত্যাদির সহিত মিড 
ভাল। 


১২৭৭। কোম্মা কারী। 

_:০8 
উপকরণ ।_-মাংদ আদ সের, দই এক ছটাঁক, ছোট পেয়াজ 
যোলটা, আদা-এক তোলা, ঘি এক ছটাক, নুন প্রায় ছয় আনি ভর, 
শুরালক্ক! পণাচটা, পোস্তদানা সিকি তোল ্ 
প্রধালী।__মাংস বেশ ডুমা ডূম! করিয়া কাট। সাতটা পেয়াজ, 

আদা আর শুক্লালঙ্ক। একত্রে পিষিয়া কাখ। 
এখন মাংসে দই মুন ও বাটামসলা মাথিয়া রাখ। হাঁড়িতে 
ব্বাখিষ। উনানে চড়াও । ইহার জল ইহাতে মরিয়া! গেলে কুচান 
পোয়াঙ্গ গুলি ইহাঁতে ঢালিয়া দাও। তারপরে ক্রমে লাল হইন!| 
কাইগুল! ইড়ির গায়ে লাগিয়া! গেলে পর আধ পোয়াটাক জল দ্বাও। 
এবং খুস্তি করিয়া কাইগুলা চারিধার হইতে লইয়া জলে গুলিয়! 
দাও । এবারে হাঁড়ি নবম আচে বসাও। যখন এই জলটা মরিয়! 
ষাইবে এবং মাংন খুব নরম হইয়া যাইবে এবং ঘিয়ের উপরে 

থাকিবে তখন হাড়ি নামাইবে। 


দ্বাব্রিংশ অধ্যায়। ১২৯৪ 


১২৭৮। সুগের ডালকারী। 
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উপকরণ ।-_সুগেরভাল এক পোয়া, ঘি আধ পোয়া, একগির। আদা, 
হুলুর একগিরা, পেঁয়াজ চারিটা, শুরালশ্কা দুইটা, গরমজল তিনপোর়া, 
বাগড্রাচিংড়ী দশটা (গলদ! হইলে ছুইট|), লঙ্গ চ1রিটা, ছোট এলাচ. 
ছুইটা, দারচিনি মিকিতোলা, তেজপাতা দুইখানা, নুন প্রায় দশ 
আনিভর। 
,. প্রণালী ।--প্রথমে মুগের ডালগুলি বাছিয়া ঘুইয়। রাবিষে। 
ষাছ গুলি বাছিগা ধুইয়া আলাদা রাখ। এলদাচিংড়ী হইলে মাছ 
খণ্ড খণ্ড করিয়! কাটিক্লা বাখিবে। হলুদ, লঙ্কা, পোয়া ও 
আদ] পিষিঝ] রাখিবে। 
একটা হাড়ি করিয়া গরম জল চড়াইয়া দাও। জল গরম হইলে 
চিংড়ী মাছগুলি ইহাতে ছাঁড় | মিনিট আটের মধ্য মাছ সিদ্ধ হইয়া 
যাইবে । মাছসিদ্ধ হইয়৷ গেলে জল হইতে মাছগুলি ছাকিয়া লই! 
" আলাদা রাখ। কিন্ত এই জলট! ফেলিবে না আলাদা রাখিয়া 
দাও। 

' এইবারে হাড়ি চড়াও। ধিদাও। তেজপাতা ও গরমমশল!- 
গুলিছাড়। বেশ খোস্বে। বাহির হইলে কটা মশল! ও চিংড়ী সাছগুলি 
ছাড়। ছু এক বার কিয়া ডালগুলি ইহাতে ছাড়। কষিতে থাক । 
লাগিয়া ষাইতেছে দেখিলে মাছদিদ্ধ জল হইতে ছু এক বার অল্প অল্প 
জম ছড়া দিয়া কষিবে। তারপরে সব জলটা ইহাতে 'ঢালিয়া 


১২৭৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


দিবে। ডাল যেন বেশী ভাজা ভাজ। হইয়া! না যার তাহা হইলে সিদ্ধ 
হইবে না | এবারে সুন দাও। নরম আচে হাড়ি চড়াইয়া রাখ। 
হাড়ির সুখ ভাল করিয়া বন্ধ করিয়া দাও । মাঝে মাঝে এক 
একবার নাড়িয়। দিবে। ক্রমে জুল মরিয়া পাচ ছটাক আন্দাজ 
থাকিলে নামীইবে। প্রায় তিন কোক্সার্টার সমস লাগিবে। 


১২৭৯। ইলিশ মাছের কারী। 
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উপকরণ ।__বড় বড় এগার টুকরা ইলিশ মাছ, বড় এফগির! 
হলুদ, শুরলালঙ্কা ছুইটী, সরিষা তেল আধপোা, বড় পৌয়াজ ছইট', 
আলু আটটি, বড় বেগুন দেড়টা, জল পচ ছটাক, সন আধতোল!। 

প্রণালী ।_-লঙ্কা এবং হলুদ বাটিয়! রাখ। ইলিশ মাছ গুলিতে 
একটু কাটা হলুদ ও হুন মাখিয়া রাখ । পোয়া ছুটী লম্বা কুচি ফাট। 
আলু ও বেগুণ ডুমা ডুমা-কার্টিয়। রাখ। ৃ 

হাড়িতে তেল চড়াও । তেলের ধেশয়! বাহির হইলে ষাছ 
ছাড়িয়া দাও । অল্প কবিরা মাছগুলি উঠাইয়া ব্রাখ। 
আধ ছটাক থানেক তেল ঢালিয়া রাখ। বাকী তেলে পেয়াজ 
কুচি ছাড়। পৌয়াজগুণি আধ ভাজা হইলে বাটা মশলা ও আধ 
ছটাক জল দাও। এই জল মরিয়া গেলে আবার এক ছটাক জল 
দিতে হইবে। সাত আট মিনিট ধরিয়া মশলা কষ: তারপরে 


সবাত্রিংশ অধ্যায় । ১... ১২৯৬ 


হহাতে আলু ও বেগুণ ছাড়। ছু চারি বার নাড়িয়া হাড়ি ঢাকিয়! 
দাও। অমনি নুন দাও । মাঝে মাঝে হড়ির ঢাকন] খুলিয়! হাতা! 
দিয়া নাড়িয়া দিবে । প্রায় মিনিট পাচ পরে তিন ছটাক জল দিবে! 
প্রায় দশ পনের মিনিট পরে যখন দেখিবে আলু প্রায় পিদ্ধ হইয়া 
আসিয়াছে তখন মাছ খাঁন ইহাতে ছাড়িবে। আরো মিনিট আট 
সিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। - 





১২৮০। তেতুল দিয়া ভেটকী মাছের কাঁরী। 
২802 


উপকরণ ।--ভেটকী মাছ আধসের, তেঁতুল তিন কাচ্চা, জীরা, 
আধ তোলা, হলুদ বড় এক গিরা, শুরালক্কা দুটা, আদা এক তোলা, 
পেয়াজ চারিটা। তেজপ।ত! ছু খানা, হ্ুন প্রায় এক তোলা, তেল 
আধ পোয়া, আলু চারিটী, পটোল তিনটা, বরবটা ছু ছড়া, কাচালস্ক 
ছু তিনটা। 

প্রণালী ।--ভেটকী মাছ মুড! শুদ্ধ ধরিয়া যোল খানা করিস 
বানাও। পরিষ্কার করিয়া ধুইয়া ফেল। | 

তিন কাচ্চা তেঁতুল এক পোঁয়া জলে গুলির! ছিবড়া গুলি 
ফেলিয়া দাও। 


জীরা, হলুদ, লঙ্কা, আদা ও ছুখানা তেজপাতা! পিষিয়। রাখ । 


১২৯৭ আমিষ ও নিত্ামিষ আহার । 


আলু ও পটল ক্মংধ থানা করিয়া কাটিয়া রাখ । বরবটা এক 
আঙ্গুল সমান ল্বা করিয়া কাটি! বাখ। 

একটি হাঁড়িতে আধ পোয্া তেল চড়াও। তেলে প্রথমে এক 
চুটকি নুন ফেলির। দাও। তারগঞ্জে ফেন1 সব মরিয়! গিয়া তেল 
বেশ হইস্পা আপিলে পেষা মশলা ইহাতে ছাড়। কাঁষতে কঘিতে 
হলুদের গন্ধ একেবারে চলিয়া! গিয়া ভীরার ঝাল গন্ধ বাহির হইন্দে 
মেই সময় তেঁতুলের জল দির দিয়া কষিতে থাকিবে । সব জলট। 


এই প্রকারে ইহাতে থাওয়াইতে হইবে । তারপরে ইহাতে ফেন। 
হইয়া আবার ক্রমে যখন ফেন! মরিয়। যাইবে মাছ ছাড়িবে। অল্প নুন 


দাও। যেই মাছ ৰেশ কৰা হইয়া যাঁইবে উঠাইয়! ফেলিবে। তার- 
পরে আলু ও পটোল ছাড়িবে। মিনিট তিন চারি নাড়া চাড়া 
করিয়। ছুই পৌর জল দিয়া হ্থাড়ি ঢাকিয়া দাও! মিনিট সাত 
আটের ভিতরে আলু সিদ্ধ হইয়! গেলে বরবটি গুলি ছাড়িবে।, 
এখন তরকারী বুঝিয়া বাকী হন টুকু দাও। তারপরে কষা মাছ 
খাল ইহাতে আবার ছাড়। কাঁচাল্ষা ভাঙ্গির়। দ্বাও। হাড়ি 
ঢাকিয়। রাখ! তিন ছটাক আন্দীঙ্গ ঝোল রাখিয়! নামাইবে। 

-ব্ি আর একটু টক করিতে চাহ তাহা হইলে আধ কাঁচ্চাটাক 7 
ভঁতুল দেড় ছটাক আন্দাজ জলে গুলির! ঢালিয়া দিবে । ফুটিয়া 
ইহার জন একটু মরিলেই,নামাইবে। 


হাত্রিংশ অধ্যায়। ১২৯৮ 


১২৮১। চিংভীর ফতেনা | 


শা শী229-শিিটি 


উপকরপ।--লাফান চিংড়ী দশগণ্ডা, ছোট পেয়াজ চারিটা, 
আদা আধ গিরা, কাচালক্কা তিনটা, দই আধ পোরা, ছুন প্রায় তিন 
আনি ভর, জায়ফপ সিকি তোলা, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি সিকি . 
তোলা, ছোট এলাচ একটি, একটি নেবুর রস ব! আধ ছটাক 
তিনিগার। 

প্রণালী ।_চিংড়ী গুলি আধ কীচ্চা তেলে সাতলাইয়! লও 
অথবা জলে ভাপাইয়। লও | এখন পরিক্ষার করিয় ইহার খোল! 
ছড়াইয়া ফেল।' পৌয়াজ পাতলা চাকা কাট । আদা মিহি করিয়া 
কুচাও। কাচালক্কা কয়ুটী ও মিহি কুচি কাট। া 

জায়ফল, লগ, দারচিনি ও ছোট এলাচ ফাঁকি করিয়া রাখ। 

একটি পাথর বাটা অপৰ। কাচের পাতে দই ঢাল। তাহাতে 
যাছগুলি ছাড়িয়া হাত দিয়৷ আধ-ভাঙ্গা করিয়। দইয়ের সহিত মাথ। 
হুন, আদাকুচি, পৌরাজ চাকা, কাচালঙ্কা কুচি ইহার সহিত 
মিশাও | তারপরে নেবুর রস দাও । সব উপরে গরম মশলা শুঁড়! 
ছড়াইয়। দাও। 

ভোজন বিধি ।-_ইহ! খিচুরি, রুটা, লুচি ,কটুরি ইত্যাদির সহিত 
খাইতে দেওয়া যায়। 


তি 


১২৯৯ আমিষ ও নিরামিষ আহায়। 


১২৮২1 কচ্ছপের কারী। 
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উপকরণ।-ক্চ্ছপের মাংস এক সের, খি আড়াই ছটাক, 
চুন প্রায় এক তোলা, দই এক পোনা, তেজপাতা চারি খানা, আদ! 
এক তোলা, পেয়ার দশটা, রন্গুন তিন কোয়া হলুদ একগিরা, 
ধনে আধ তোলা, চিনি আধ তোলা, জায়ুফল আধ খানা, ছোট 
এলাচ চারিটা, দারচিনি আধ তোঁলা, নেবু ছুইটা, ছুধ এক কীচ্চা, 
জাফরান চার রতি, শুরালঙ্কী ছুটী। 

প্রণালী ।-__মাংস ডুমো কাট । পরিফার করিয়! ধোও । 

আদা, পৌয়াজ, বহুল, হলুদ, ধনে, শুরালক্কা একত্রে পিবিয 
রাখ। বাকী চারিট! পেয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ। 


জায়ফল, ছোটএলাচ এবং দারচিনি গুড়া করিয়া! রাখ । 

হুধে জায়ফল টুকু ভিজাইয়৷ রাখ । 

একছটাক খি চড়াও | ঘিয়ের ধোকা বাহির হইলে মাংস 
ছাড়িবে। ছু একবার নাড়িয়। দিকি তোলাটাক হুন দ্িবে। হাড়ির 
মুখ ঢাকিয়। দাও । দেখিবে একহীাড়ি জল বাহির হইয়াছে। প্রায় 
কুড়ি মিনিট পরে ক্রমে প্র জল প্র মাংসেতেই মরিয়। বাইৰে। তার 
পরে ত্র ধিগ্লেতেই মাংসট। ভাজ। ভাজ। করিয়া কৰ। ভাজ মাংষের 
মত গন্ধ বাহির হইলে নামাইবে। 

দই, চারিখানা তেজপাতা, বাট! মশলা, চিনি, একছটাক ঘি সব 
মাংসের উপরে ঢালিয়া দাও। - ইচ্ছাহয়তো আলু সিদ্ধ করিয়া ভার 


দ্বান্জিংশ অধ্যায়। ১৩৯০ 


পর্বে ঘিয়ে ভাব্জিয়৷ ইহার সঙ্গে ও দিতে পার । মাংসের জল মরিরা 
গেলে তবে নামাইবে। 

এবারে একটা হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াও । পোয়াজকুচ 
গুলি ভাজ । এখন এই ঘি-শুদ্ধ পেম়াজ ভাঙা গরম মাংনের 
উপরে ঢালিয়া দাও। ইহার উপরে নেবুর রস জাফরান-গোল! ও 
গরম মশলার গুড়া ছড়াইয়। দ্িবে। তরপরে একবার মিনিট 
তিনের জন্ত ফুটাইয়! লইবে। 





১২৮৩। কচ্ছণের কারী। 
(ছিতীয় প্রকার) 


২০১ 


: প্রণালী ।--কচ্ছপের মাংসের তেড়া বা পাঠার মাংসের জায় যে 
কোন রকম কারী ব। কালিয়া রশাধিতে পারা যায়। 


১২৮৪ । চিৎড়ী মাছের ছেঁচকী | 
৫০772 


উপকরণ ।-স*তেল একছটাক, পেয়াজ তিনটা, চিংভ়ীমাছ নয়টা, 
হলুদ হুগিরা, লঙ্কা দুইটা, রতন ছুই কোর, নুন প্রায় ছয় আনি ভর, 


১৩৪১ আমিষ ও নিরামিষ আহার ? 


জল সাড়ে চারি ছটাক, আলু চারিটা, কাচা দিশি আমড়া ছয়ফালি। 
পটোল তিনটা! । | 

প্রণালী ।--পেঁরাজ চাকা চাক কাট। 

রন হলুদ লঙ্ক! পিষির়া রাখ ॥ এই মশলা মাছে মাথ ॥ 
আলু ও পটোল চারখান। করিয়। কাটিয়া রাখ । 

তেল চড়াও । পেয়াঙ্গ ছাড়, তিন মিনিট ভাজিয়। মশ্লা-শুদ্ধ 
মাছ ছাড় এরং গুন দাও। পঁচি মিনিট কথিয়। মাছ বেশ তাজ! 
ভাজ। কর। মশলার রং ঘোর লাল্চেহইয়৷ আপিলে আলু ও 
পটোল ছাড়। ঢাক! দাও আবার এক মিনিট পরে ঢাকা খুলিয়া 
নাড়। তার পরে আধছটাক জল দিক্সা মশলা কষ। তরকারী 
ছাড়িবার পর আরে! পাঁচ মিনিট কাষতে হইবে তার পরে এক 
পোয়া জল দিবে । আট দশ মিনিট পরে আলু সিদ্ধ হইয়া গেলে 
আমড়। দাও। আবার মিনিট তিন ফুটিয়া তেলের উপরে থাকিলে 
নামাইবে। 


১২৮৫। পটার কারী। 


-80ঠটাটা 


উপকরণ ।-_-কচি পাটা আধ দের, পেয়াজ আধ পোয়া 
জল ভিন পোয়া, তেজ পাতা ছুই খানা, হলুদ এক গিরা, আদ! 
এক তোলা, ধনে আধ তোলা, শুরু! লঙ্কা ছুটী, ডেল! ক্ষীর আধ ছটাক, 
দই এক ছটাক, নুন দশ জানি ভর, দারচিনি আধ তোলা! 


স্থাজিংশ অধ্যাক্ষ । ২৩৯২ 


এখালী (কচি লেখিয়। পাঁটার আংস আনির। বড় বড় ভুমা 
করিরা বানাও । ধুইয়া তিন পোরা জল লিয়া এক খানি তেজপাতা 
'আর গরম মশল। গুলি এবং একটি পেগাজ কুচাইঙা দিয়া মন্বান্ে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও । 

পৌয়াজ ধনে হলুদ আদা এবং শুকালঙ্কা! পিষিঘ়া রাখ । 
প্রায় পায়ত্রিশ মিনিট সিদ্ধ হইলে পর মাংল এবং ইহার যুষ অংলাদ! 
করিয়া রাখ । * 

হাড়িতে ঘি চড়াও । বিয়ের ধোয়া উঠিলে ডেল। গ্গীরটা! প্রথষে 
লাল্চে রং করিয়া ভাজ | ক্ষীরের রং লাল্চে হইয়। আপগিলেই 
ঘি হইতে উঠাইয়। রাখিৰে । এই ঘিগ়েতেই মশলা ছাড়। ছুতিন 
মিনিট মশল। নাড়ি! বখন দেখিবে হাড়ির গায়ে লাগিয়। যাইতেছে, 
তখন মেওয়া। হাতে করিয়া গুড়াইয়া ইহাতে দাও। খুন্ধি দিয়! 
মশলাট। ভাল করিয়। নাড়িবে, তারপরে মাংস দিবে। মশলার 
সহিত মাংসটা' মাধ মাথ হইলে পর দই ও হন দিবে। হাড়ি 
'াকির1 দাও। প্রায় মিনিট সাত পরে দইয়ের জল মরিদ়। খিষ্স! 
বেশ তাজা ভাজা! ধরণের হইলে পুর্সের যুষটা ইহাতে ঢালিয়! 
ডাকিয়া দাও। ত্র জল টুকু মবিগা বিষ্বের উপরে থাকিলে 
নামাইয়! রাখিবে। 


১৩৯৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১২৮৬ । মটনের বৃন্দালু। 
০৮ 


উপকরণ -_ম্টন দেড় পোয়া, ঘি পাচ কাচ্চা, দির্কা আধ 
পো” কুন পোন ভোগা, হলুদ ছুগিরা, ওজনে আধ তোলা, জীর! 
আড়াই আদি, ধনে আড়াই আনি, গোলনরিচ আড়াই আনি, 
শুরু লঙ্কা চারিটা, রন্থুন সিকি তোলা, আদ1 দেড় তোল! দই এক 
ছটাক, জল এক পোয়া । 

প্রথানী ।-_মটন ডুমা ডুমী করিয়া! কাট। একবার ধুইয়া লও। 


“ হলুদ, লঙ্কা, আদা ও রহুন একত্রে পিবিয়! রাখ । জীরা, ধনে, 
. এবং গোলমরিচ কাঠ খোলায় চমকাইয়া গু'ড়াইয়া রাখ । 

মাংসতে ঘি, দই, স্ুন এব পেষা মশলা আর দির্কা মাথিয়! 
চড়াও। প্রায় মিনিট পনের পরে ইহার জল মরিয়া গেলে ভাজ! 
মশলা গুঁড়া দাও। প্রায় মিনিট দশ বেশ লাল করিয়া কঝ। তার 
পরে মাংস নিদ্ধ হইবার মত প্রা আধ সের জল দিবে । এই অলস 
'মরিয়। গিয়। ঘিয্লের উপরে মাংস ভাসিতে থাকিলে নাহাইবে। পব- 
শুদ্ধ প্রার তিন কোদ্সার্টায় সময় লাগ্গিবে 





১২৮৭ । হুশনিকারী । 


729. 





উপকরণ ।-_ছাগল বা ভেড়ার মাংস এক পোয়া, মাঝারি ধরণের 
পাটনাই পৌঁয়াজ আধ পোয়া, আদ। এক ছটাক, গুক্লালক্কা ছুই, 


দ্বাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৭৪ 


দই এক ছটাক, হুন প্রায় আধ ভোলা) খি এক ছটাক, জল প্রাক 
আধ সের। | 

প্রণালী ।_মাংস আসিয়া ছে৷ট অথচ ডুম! ডুমা করিয়া কাট। 
ঘুইয়া রাখ। পেঁয়াজের ভিতর হইতে এক সমান গোল দেখিয়া 
পেঁয়াজ লও, শাহা না হইলে সাজাইবার সময় ছোট বড় দেখাইবে। 
প্রায় দেড় ছটাক পেগাজ লইয়া তাহার খোসা ছাড়াইয়া একটু পুরু 
পুরু করিয়া চাকা কাটিয়া রাখ । আদার খোস? ছাড়াও তার পরে 
পেন্নাজের অপেক্ষা! পাতলা করিয়া চাক! কাট। কারণ আদ! 
তো আর গলিযাধাইবে না। গণ্েএক একট! কাঠির জন্য চারি - 
টুকরা মাংস চারি চাকা পেয়াগ এবং পাচ চাকা আদা এই হিপাবে, 
-গুণিয়া রাখিবে। আদার চাকা কাবার পুর্বে আদার খোসা! 
ছাড়াই তারপরে আবার ইহার গা ঠাডিয়া সমান করিয়া লইতে : 
হুইবে। এই টাচা আদা আধ ছটাক, পেয়াজ এবং ছুইটা শুকুালক্কা 
পিষিয়া আলাদা রাখ) মাংসের সহিত কাট! মশলা, দই, নুন, ঘিঃ 
সব একত্রে মাখিয়! ছ তিন ঘণ্ট! ভিজিতে দাও। ইচ্ছামত আবার 
না ভিজাইয়া রাখিয়া! তখনি ও রশাধিতে পার। 

এক বিঘৎ সমান লঙ্বা করিয়া ছয়টা চেয়ার়ি কাঠি সরু সরু 
করিয়া চাচিয়! রাখ। 

একটি হাডিতে এই মশলা-মাখ! মাংস ঢালিয়! উনানে চড়াওড। 
ইাড়ির মূখ ঢাকিয়া দাও । মাংসের জল বাহির হইয়া ক্রমে এই জল 
'্আবার ইহাতেই শুকাইয়া গিয়া মিনিট পনের পরে দিয়ে উপরে 
থাকি এবং এই সঙ্গে_মাংসের রং লাল হইয়া আমিয়াছে দেখিলে 
নামাইবে। 


১৩*৫ আঁমিষ ও নিরামিষ আহাক্। 


এইবারে কাঠি সাজাও । একটি কাঠি লইয়া প্রথমে এক টুকরা 
মাংস তার পরে এক চাকা আদা, তার পরে এক চাকা পেঁয়াজ 
আবার মাংস ইহার পরে আদ! চাকা তার পরে পেঁয়াজ এই নিয়ঙ্গে 
আর এক বার দাও । সবশেষে একটি মাংস দিবে। এই প্রকারে মধ 
কাঠিগুলিতে দ্িবে। তাহ! হইলেই গড়ে প্রতি কাঁঠিতে চারি টুকরা 
মাংস'তিন চাকা আদা এবং তিন চাকা পেঁয়াজ বসিবে। 

হাঁড়িতে মাংমের ফে অবশিষ্ট ঘি আছে তাহারই উপরে সাজান 
কাঠিগুলি বদাইয়া দাও । আর ফে মাংস, আদা, ও পেম্াজ বাকী 
খাকিবে সে গুলি ও হাড়িতে ঢালিয়া দিবে । এই সম্মে এক গোষ্কা 
টাক জল দাও। এই জল মরিয়৷ গেলে মাংস টিপিয়| দেখিবে যদি 
মাংস লিদ্ধ থাকিতে দেবী থাকে তে আবার এক পোষ জল ইহাতে 
ঢাপিয়। দিয়া দমে বসাইয়! দিবে। জল মরিয়া ঘি বাহির হইয় 
গড়িলে হাড়ি নামাইর! বাসনে জালিয়া দিকে। এই জল মরিয়। লিন 
হইতে প্রায় পঁচিশ মিনিট সময় লাগিৰে। ইহার রং রেশ লাঙ' 
হইবে। 


১২৮৮ । ক্ুই মাছের কারী । 


স্পা 





উপকরণ।-_কইমান্থু আধ পোয়া, আলু দুইটা, হলুদ এক গির! 
রন্থুন তিন ফোয়া, আদা আধ গিরা, শুরালঙ্কা ভুষটী, দিশি সৌগা 
লাশ কল এক চট্ট ভলঙ গড় চক লন ন্যাপ ,ভোালি, । 


সথাত্রিংশ অধ্যার়। ১৩৯ 


প্রণালী ।-_-মালুর খোসা ছাড়াইয়া ভূম! বানাইয়া ধোঁও। হলুদ 
রহ্থন, আদা, মরিচ, ছটা, পেঁয়াজ সব একত্রে পিফ। তিনটা পেয়াজ 
কুচাও। 

প্রণালী ।-তেল চড়াণ্ড। তেলের ধোঁয়া বাহির হইলে মাছ 
ভাজ । মাছ সিনিট তিন পরে অজ লাল হইয়া আসিলে উঠাইবে। 
এই তেলে পেঁরা্ধ কুচি ছাড়। ইহার মিনিট হব তিন পরে পেষা' 
মশলা ছাড়িবে। এক ছটাক জল ও মুন দাও। লাল করিয়! কষ।' 
তারপরে আলু দাও। আবার আধ পোয়। জল দাও। সাত আট' 
মিনিট পরে আলু সিস্ত হইয়া আপিলে আবার আধ পোয়া! জল দ[ও। 
[তিন চার মিনিট পরে বেশ গাঢ় হইয়া আসিলে নামাইকে। 





১২৮৯1 অনুর ভালের মাঞ্জাজী কারী। 


স১৪ 


উপকরণ 1--মুরগী একটি, মসুর ডাল আধ পোরা, গুরালক্কা 
ছয়টা, হলুদ এক গিরা', পো়াজ চারিটা, আদা এক গিরা, তেজপাতা 
এক থানি, দারচিনি সিকি তোলা, ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ ছুটী, ছি 
এক ছটাক, জল দেড় সের, নুন প্রায় আধ তোলা, কাচালঙ্কা 
আটটি। 

প্রণালী ।--একটী মুরগী কাটিয়া গরম জলে ভূবাইয়া ভুবাইয়া 
গে ইহার পালক গুলি খুলিয়া ফেল! এখন প্রতি সংযোগ স্থলে 
খণ্ড খওড করিরা কাট। রাঁঙের মাংস ও ডানা কটিকা ফেলিবার 


৯৩০৭ আমিষ গুলিবামিষ আছ্ার । 


পরে ইহার ভিতরের নাড়ি ভুড়ি গুলি বাহির করিয়া পরিষ্কার 
করিবে । বুকের ছুই দিকের ছুই টুকরা কাটিবে। পারার সরু. 
সরু হাড় গুলি কাটিয়া ফেলিরা দিবে। তার পরে গলাটা ছটুকর! 
করিয়া কাট। পিঠের হাড়ট! ছটুকর! করিয়। কাট। এইবারে 
সব গুলি ভাল করিয়া ধোও। 

মন্ুর ডাল গুলি বাছিয়! ধুইয়। রাখ। শুক্ষ। লঙ্কা, হলুদ, পেয়াজ 
আদা সব মিহি করিয়া পিষিয়। রাখ । 

হখড়িতে ঘি চড়াও । তেজপাতা দারচিনি ছেঁটএলাচ এবং 
লঙ্গ ছাড়। ছয় সাক্জ মিনিট পরে ঘিয়ে দাগ দেওয়া! হইলে মাংসগুলি 
ছাড়। মিনিট চার পণচ মাংসটা কবিয়া তার পরে ডাল ছাড়। 
ছতিন মিনিট লাড়িয়! জল দাও। অমনি সুন দাও। তিন চারিটা 
কাচা লঙ্কা আন্ত দাও; তিন চারিটী আধ খানা করিয়া ভাঙ্গিয়! 
দাও। এই বারে নরঙ্গ আচে পাকিতে দাও। গুমে গুমে সিদ্ধ 
হইবে। ডাল সিদ্ধ হইয়! জলে ডালে মিশিয়া যাইতে প্রায় এক' 
ঘণ্ট। সময় লাগিবে। ইহ! খাইতে অনেকট। মুলুকতাঁনি কারী 
স্ুপের মত লাগে। 


১২১০1 পাঁটার কারী। 
(দ্বিতীয় প্রকার )। 
»+7805-2ি - 
উপকরণ।--পাটার মাংস আধসের, হলুদ দেড় গিরা ; পেয়াজ 
এক ছটাক, শুরু! লঙ্কা তিনটা, আদা আধ গিরা, ভূন প্রায় আধ 
কোল!, দই এক ছটাক, জল তিন পোয়া । 


দ্বান্িংশ অধ্যার। ১৩০৮ 


প্রধালী।_মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট। বেশ করিয়া ধুইয! 

, ফেল । হলুদ শুরা লঙ্কা আদ পেয়াজ সব একত্রে পিষিয়া মাংসতে 

মাথ। এই সঙ্গে দই কুন এবং ঘি ও মাথ। আগুনে চড়াইয়! দাও। 

প্রায় মিনিট কুড়ি ইহা লাল করিয়া কষ। তার পরে জল দাও। 

আরো মিনিট পনের কুড়ি পরে মাংস ভাল করিয়! সিদ্ধ হইয়াগেলে 
এবং বেশ গাঁঢ় হইয়া আসিলে নামাইবে। 


১২৯১। খাম আলু দির! চিংড়ীর ছেঁচকী। 


সাশাশত ০ 


উপকরণ ।--খাম আলু এক পোয়া, হলুদ ছুগিরা, বাগ্দাচিংড়ী 
চারিটা, কুচ! চিংড়ী দেড় ছটাক, নুন প্রায় পোন তোল।, শুরালঙ্কা 
ছতিনটা, তেল দেড় ছটাক, পেয়াজ আটটা, নারিকেল আধ মাল!, 
জঙ্প আধ পোয়া, তেতুল এক ছড়া। 

প্রথানী 1-খাম আলু ডুমা ভূমা করিয়া বানাও । উহাতে 
“একটু খানি হলুদ কাঁটা আর একটু নুন মাখিষ্ক ধুঈয়া ফেল তাহা 
হইলে আলুর সব আটা! চলিয়া যাইবে। চিংড়ী মাছের সৰ খোস! 
ছাড়াইরা ফেল। এবং ধুইয়া রাখ । 

হলুদ শুরু। লঙ্কা! পিষিরা সাছের উপরে রাখ । পেয়াজ 
কুচাইন্া রাখ। 

নারিকেলটা কুরিয়া তাহার হুধ বাহির করিয়া বাথ । 


১৩ক আমিষ ও নিরামি আহাজ। 


হাড়িতে তেল চড়াও । পেয়াজ কুচি কাট। পেয়াজ' লাল 
হইলে পর মসলা-মাখা চিংড়ী ছাড়। কুন দাও) খু দির 
নাডিয়। দিয়া হাড়ি ঢাকা দাও । ইহার মিনিট ছুতিন পরে নাভিস্না 
সাছ গুলি বেশ লাল করিয়া কষ। তার পরে আলু ছাড়িবে ইহা 
ধমিনিট ছুই পরে নারিকেলের ছুধ ও আধ গোয়া জল দাও। 
এবং হাড়ি চাক! দাও। মিনিট দশ পনের পরে আলু দিদ্ধ হইলে 
তেতুল গুপিঘ! তাহার মাড়িটা ইহার উপরে ডালিয়া দাও। তার পরে 
তেলের উপরে ভাদ| ভাষা হইলে পর নামাইবে। 





১২৯২। কইমাছের কারী। 


05 শি 


উপকরখ।_-বড় কইমাছ দশটা, হলুদ ছুগির1, নুন শ্পীধতোলা, 
আলু দশটা, শেল আধ পোগা, পেগাজ আধ পোদ্।া, আদা এক 
'তোলা, শুকৃনা লঙ্কা ইটা, তেজপাতা এক থানা, জল আধসের। 

প্রণালী ।--কইমাছ গুলি বানাইয়া ভাগ করিয়। ধোও। 
ইহাতে একটু হলুদ আর হুম মাধিয়া রাখ। আলু গুলি বানাইয়! 
আধখানা করিয়া কাটিয়া রাখ । ছুইটী পেয়াজ কুচাইয়। রাখ । 
আর অবশিষ্ট পৌঁরাজ, আদা, গুকৃন! লঙ্কা হলুদ মিহি করিয়! 
পিষিয়া রাখ। 

একছটাক তেল চড়াশ্ড। তেলের ফেন! মরিয়া গেলে মাছ 
ছাড়। হাড়ি ঢাকি। দাও হাড়ির ঢাক মাঝে মাঝে খুলিয়া 


স্বাত্িংশ অধ্যা্ব। ১৩১৪ 


নাড়িয়া দাও। মাছ বেশ ভাজ! ভাজা করিয়া উঠাইয়া! রাঁখ। 
এই তেলের উপরেই অবশিষ্ট এক ছটাক তেলটা ঢালিয়! দাও। 
তারপরে পেঁরাজ কুচি ছাড়িয়। ভাজ। ভাজা হইলে পেয়জ না 
উঠাইয়া ইহাতেই পেষ! মশগা মবটা ছাড়। এক খানি তেজ 
পাতা দাও। মিনিউ দশ কষিয়। বেশ লাল কর। আলু ছাড়। 
দেড় পোয়া! জল দাও। ক্রমে যখন দেখিবে আলু গুলি সিদ্ধ ইহয় 
আসিয়াছে মাছ ছাড়িবে। মাছধেন আদপেই ভাঙ্সিয়া ন। যায়। 
বেশ আস্ব থাকিবে । আট দশ মিনিট পরে নামাইয়। ফেলিবে। 


১২৯৩1 পটোলের বিচির ছোক1। 





৪. 2902 


উপকরণ ।পনেরটা পটোলের বিচি, ছোট পেয়াজ দাতটা, 

কাচার্হা ছ তিনটি, কিম! মাংস আধ ছটাক, নুন আধ তোলা, হলুদ 
বাটা সিকি তোলা, শুরালস্কা একট, পাঁচ ফোড়ন গিফি তোলা, 
বি এক ছটাক, জল এক ছটাক। 

প্রণালী 1-পটোলের দোলা করিবার কালে বিচিগুলি বাহিৰ 
করিয়া ফেলিয়! দেওয়। হয়। না ফেলিয়া দিরা এই প্রকারে রাধিলে 
বেশ হইবে । পেঁয়াজ ও কাচালঙ্কা কুচাইয়া রাখ । 

কিষা মাংসটুকু এক ক্রাচ্চা ঘি চড়াইয়। কষিয়া লও। এখন 
পটোলের বিচির সহিত পেয়াজ ও কীচালক্ক1! কুচি। কষা মাংস, মুন 
আর হলুদ বাটা মৰ একত্রে মিশাইয়! রাখ । 


সবদ্‌ 


১৩১১ আমিয ও নিরামিব আহার । 


ঘি চড়াই! শুরালঙ্কা ও পাঁচ ফোড়ন দাও। ঘি হইয়া আসিলে 
তরকারী ঢালিয়া |দাও। খুস্তি দিয়া মাঝে মাঝে নাড়িয়া দাও। 
মিনিট পাঁচ ছয় ধরিয়া নাড়িয়। বেশ ভাজা ভাঁজ! হইয়া আসিলে জল 
দ্বাও। তার পরে এই জলটা শুকাইয়া৷ বেশ লাল তাজ। ভাজ 
হইলে নামাইবে ॥ 


১২৯৪ মেটের দোপেয়াজ1। 


শ্পপা০১-িশি 


উপকরণ ।--পাটার ব| ভেড়ার মেটে দেড় পো, জির। তিশ্র 
আনি ভর, আন্ত গোলমরিচ সিকি তোলা, ধনে তিন আনি তয়, 
শুক্কালক্ষা হিন চারিটী, হলুদ ছুই গিরা। পেয়াজ দেড় ছটাক, আগ 
এক তোলা, ঘি দেড় ছটাক, তেব্রপাত! ছুইথান।, শুন প্রায় আখ 
তোল।, দই তিন কীচ্চ, তেঁতুল এক কাচ্চা, জল আধ পোঁয়া। 

প্রণালী ।--দেড় পোদ্া মেটে ধুইয়! প্রথমে ভাপাইতে দাও) 
প্রাস্থ মিনিট কুড়ি পরে দিদ্ধ হইয়া গেলে, হাড়ি লামাইয়। 
ঢাকনা খুলিয়া দাও, হাঁড়ির ভাপ বাহির হইব ধাক! মিপি্ট 
সাত, আট পরে, মেটে উঠাইকা ঠা জলে ফেলিয়া ধুইয়! 
বাধ। মেটে গুল ছোট ডুনা ভুমা করিয়া কাট। তিন কাচ্চা 
পোৌয়াদ শ্লাইস বা কুঁচা করিয়া! কাট। জিরা গোলমরিচ 
ধনে এবং একটি গুরু। লক্কা কাঠ খোলায় চমকাঁইয়া ধা আধ-ভাজ। 


স্বাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৯২ 


করিয়া গুঁড়াইসা রাখ । হলুদ, আর তিন কীচ্চা পৌরাজ, এক 
তোলা আদা, ও ছটী তিনটা শু কা লঙ্কা লিষিনা রাখ। 


" হণাড়িতে বি চড়াও । হয়ে শ্রাইস-কাটা পৌরাজ গুলি ছাড়। 
পণচ ছয় মিনিট আধ-ভাজা করিয়া, হলুদ, পেয়াজ, আদা ও 
লঙ্কা এই মশলা গুলির বাটন! ছাড়। হাড়ি ঢাকিয়া বাখ। 
শো! শে করিয়। হাড়ির ভিতর হইতে আওয়াজ হইতে থাঁকিলে 
ঢাকনা খুপিয়া নাড়িয! কষিতে থাক। ছতিন মিনিট পরে 
মশলার জল মরিয়! গেলে, খণ্ড মেটে গুলি ছাড়িয়! দাও এবং মুন 
দাও। প্রান মিমিট চার ধরিয়া নাড়িয়া, আধ হটাক আন্দাজ 
জল দাও। হাড়ি ঢাক! দাও। যেই ফুটিযা। উঠিবে দই দিবে। 
মিনিট চারের মধ্যে ক্রমে দয়ের জল মরিয়া আসিলে, খুুস্ত দিস্া 
নাড়ির! নাঁড়িয়। চমকান মশলাগু'ড়। দাও। লাল করিয়া কষ। 
চার মিনিট কষিদ! আবার আধ ছটাক জল দাও; মিনিট পাঁচ 
পরে সে জল টুকু মরিয়া হাঁড়ির গায়ে মশল! লাগিতে থাকিলে . 
আবার এক ছটাঁক জল দাও । আবার পাঁচ মিলিট পরে এ জঙগ 
টুকু মরি আসিলে, এক কাচ্চা তেতুল আধ ছটাক জলে 
গুলিয়া! ঢালিয়। দাও। ছু এক মিনিট পর়েই নামাও। 


১৩১০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১২৯৪7 মাংসের বোস্বাই কারী । 
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উপককণ।-ডেড়ার মাংস একসের, ধনে তিনকীচ্চা, শুরা 
লঙ্কা চার পাচটা, রশুন তিন চারি কোয়া (ইচ্ছামত না দিলেও 
হয়), হলুদ সিকি তোল! € একগিরা), পেয়াজ এক ছটাক, 
বড় এলাচ চার পাচটা, সাজির! প্রা পণাচ আনি ভর, জৈত্রী 
ছয়ানি তর, অথবা একটি জায়ফল, গোলমরিচ সিকিতোলা, জল 
পাচ পোয়া, ঘি পাচ ছটাক, সুন প্রায় এক তোল! । 

প্রণালী।--মাংস ডুম। ডুমা। করিয়া কাটিয়া ধুইয় রাখ। 
ধনে, শুরু! লঙ্কা, রহুন, আধ ছটাক পেয়াজ, সব বড় এলাচ 
খুলি, দারুচিনি লঙ্গ সাজিরা, জৈত্রী বা জায়ফল এই মশলাগুলি 
পিষিয়া একত্রে রাখ। হলুব টুকু পিষিয়া আলাদা রাখিয়া! দাও। 
আধ ছটাক পেয়াজ লম্বা দ্রিকে কুচি কাটিয়া রাখ। 


মাংসে হুন হলুদর্বাটাটুকু মাধিয়া একটী হাঁড়িতে ঢাপিক়] 
উনানে চড়াইয়। দাও। কেবল মাঝে মাঝে ছু একবার লাড়িয়া 
চাড়িয়। দিতে হইবে যাহাতে হাড়ির গায়ে মাংস না৷ লাগিয়া 
যায়। মিনিট দশ বারর মধ্যে এই জলটুকু মরিয়। গেলে 
আধমের ঠা! জল ঢালিয়া দিবে। প্রায় কুড়ি পঁচিশ মিনিট 
পরে এই জলটুকু মরিয়া পিয়া আধ-সিদ্ধ রকম হইয়া আপিলে 
হাড়ি নামাইয়া ফেলিবে। 


'হ্বাজিংশ অধ্যার। ১৩১৪ 


এবারে হাঁড়িতে পাঁচ ছটাক তি চড়াও। ঘিরে পেয়াজকুচি 
ছাড়িয়া ভা্। ছন্র সাত মিনিট পরে পোয়াজের ঈধৎ লাল্চে 

হইয়। আসিলে ইহার 'উপরে মাংস ঢালিয়া দিবে। 
মিনিট দশ পনের ধরিয়া নাড়িরা নাড়িয়া মাংস লাল: কর 
অর্থাৎ ঈষৎ ভাজা ভাজ! কর। তারপরে যে সকল মশল 
একত্রে বাঁটিয়া রাধিয়াছ সেই সমুদয় ইহাতে ঢালিয়। দা9। 
আবার মাংদ এই মসলার সহিত কধিতে থাক। যখন মশল! 
হাড়ির তলায় লাগিয়া যাইতেছে দেখিবে তখন একটু একটু 
জলের ছিটা দ্িবে। এইরূপে জলের ছিট! দিয় প্রায় এক 
পোয়া জল থাওয়াইতে হইবে। এই প্রকারে বার চৌদ্দ 
মিনিট কষা হইলে পর দেড় গোয়াটাক জল দাও। মিনিট 
দশ পরে এই জলটুকু মরিয়া খিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে । 
ধর্দি একটু ঝোল ঝোল চাহ তাহা হইলে দেড় পোয়ার 
স্থানে আধসের জল ঢালিয়া মিনিট পচ ফোটাইয়া নামাইবে 
তাহা হইলেই ঝৌল থাকিবে। 

গুণাগুণ ।--“মাংসং মধুর শীততবাদৃগুরু বৃংহণমাবিকং।৮ 

(চরক) 

মেঘমাংস মধুর এবং শীতলগুণ বিশিষ্ট হেতু গুরুপাক ও 
পুষ্টিকর নানা মশলার সংযোগে হ্হা বিশেষ উগ্রবীধধ্য থাদো 
পরিণত হইয়াছে । 


১৩১৫ আমিষ ও নিরামিহ আহা 1 


১২৯৬। চিংড়ী নাছের রামত্ত1 | 
০ হস্পিশ 


উপকরণ ।-বি*ওয়ালা চিংড়ী ছটা (ওজনে প্রায় আধলের) 
দই এক পোয়া, পেঁয়াঙ্হ আধ ছটাক, আদ! আধ তোলা, হলুদ 
হাটা আধ তোলা, হুটি শুক্লালঙ্কা বাটা, জীর! ষরিচ বাট দিকি 
তোলা, হন প্রায় পোন তোলা, আলু এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, 
জল তিন ছটাক, কাচালক্ক! ছুটি, দারচিনি ছুয়ানি তর, ছোট এলাচ 
ছুটি, লঙ্গ তিন চারটি । 

প্রণালী ।-_-পেয়াজ, হলুদ, শুরু।লঙ্কা, জীরামরি5 মিহি করিয়া 
পিখিয়া লও। আদার অর্দেকটুকু পিবিতে দাও বাঁকি অর্ধেকটুকু 
কুচাইয়া রাখ। কাঁচা লঙ্কা চিরিয়া রাখ। আলু কুচি করিয়! 
রাখ । চিংড়ীমাছের দাড়! ও গানের খোসা ছাড়াই! রাখিবে। 
মাথার থোলাটা কেবল থাকিবে | 

ক্রাইপ্যানে বা তৈষে এক কীচ্চা ঘি চড়াইয়া তাহাতে 
আনুগুলি ছাড়। আনুগুলি খিয়ে আধ-সিন্ধ হই্লা আসিলে দেড় 
ছটাক অল দ্বিবে। অল মিয়া বেশ রূস-রস থাফিতেই নামাইয়] 
ঢালিবে। ইহা তিন চার হিনিটের মধ্যেই হইয়া বাঁইবে। 


আবার ফাইপ্যানে প্রায় তিন কীচ্চা ঘি ঢালিকা তাহাতে 
চিংড়ীমাছ গুলি ঢাল বেশ গাজা ভাজ| করিয়া কষ । যখন 
দেখিবে যাছের ভিতরে বেশ পরিদ্ধ হইয়া গিয়াছে তখন 
নাষাইকে। এখন চিংড়ীগুলার মুড়ার খোলা খুলি ফেল। 


ঘাত্রিংশ অধ্যায় ১৬১৬ 


মূড়া আন্ত রাখিয়। মাছগুলি চাক! চাক! করিয়া কাট। এই 
খিয়ে গরম মশল! ছাড়। গরম মশলা ফুট-ফাট করিলে, 
পেষা মশলা তাহাতে ছাড়িবে। ভাব্রিয়া মশলাকে বেশ 
লাল কর, ছুতিন বার জলের ছিটাও দিবে! মিনিট পাঁচ সাত 
পরে সমুদয় দই ঢালিয়। দাও। নুন, আদার কুঁচি ও কীচীলঙ্ক। 
দাও। তাহার পরেই মাছ ও আলু ছাড় । দইয়ের বাটা দুয়া গেড় 
ছটাক জলও দিবে। ইহা মিনিট সাত আট ফুটিলেই নামাইন্গ| 
ফেলিযে ; অর্থাৎ দয়ের জলট! মরিয়া গেলেই নামাইবে। হি 
দইয়ে টক কম থাকে ইচ্ছামত একছড়া হুতন তেতুল পুর্ব্বোক্ত 
দেড় ছটাক গলে গুলিয়াও দিতে পাত । 

পোজনবিধি।--ইহ! ভাত, লুচি পরোট। প্রতৃতির সঙ্গে খাইতে 
পারা খায়। 


১২৯৭। পাঁটার দমে ঘণ্ট। 


২০ 


উপকৰণ।-_কচি পটার মাংস এক সের, দই আধ সেয়, ছোট 
এলাচ চারিটা, জায়ফল আধখান1, লঙ্গ ছাটটা, দারচিনি হই টুকরা, 
লঙ্ক। চারিটা, ধনে গুঁড়া এক তোলা, হলুদ গুড়া আধ তোলা, 
চিনিঞআধ তোলা, দ্বি এক পোয়া, জল আধ পোনা, হুম প্রায় 
পোন তোলা। 


7 


১০১৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


- প্রধালী।--বেশ কচি দেখিয়! পাটার এক সের ওজনের একটি 
রাঙের মাংস আন। ছোকার আলু যেমন করিয়। বানায় সেইরকম 
মাংসটাকে খণ্ড থণ্ড করিঘ্বা কাট । মাংস ভাল করিয়া ধুইয়া ফেল। 
ছুটি ছোট এলাচ, দারচিনি সিকি তোলা, জায়ফল আধখানা, লঙ্গ 
ছুতিনটি লইয়া একত্রে গুঁড়া করিয়া রাখ। চারিটি শুরালঙ্ক। গুঁড়া 
করিয়া রাখ ॥ 

এবারে একটি গাঢ় পাত্রে মাংদ গুলির সহিত দই, আন্ত ও গুড়া 
গরমমশলা, লঙ্কা, হলুদ ও ধনের গু'ড়।, চিনি, মুন, শ্ষি সব একত্রে 
মাধ। ঢাকিয়া রাখ। প্রায় দশটার সময় ভিজাইয়! রাখিয়া চারিটা 
কি পাঁচটার সময় বৈকালে অর্থাৎ প্রায় ছয়ঘণ্ট। পরে মাংদটা বেশ 
মজিয়। গেলে রীধিতে হইবে । একটি হাড়িতে এই দই ও মশল। 
মাখা মাংল ঢালিয়! তাহাতে আর আধপোয়া জল দিয়া হাড়ি মুখ 
সর! দিয়! ভাল করিয়! বন্ধ করিয়া দাও। কাঠের কয়লার আগুণে 
হাড়ি দমে বসাইয়া দাও। ঠিক আধ ঘণ্টার মধ্যে হইয়! যাইবে। 
দেখিবে দব জল সরিয়। গিয়া কেমন ঘিয়ের উপরে মাংন ভামিতেছে। ৃ 

ভোঞ্জন বিধি।__ইহা৷ ইংরাজী খাবারে কারীর বদলে চলিতে 
পারে । বাঙ্গালা ধাবারে গরম লুচি বাঁ রুটীর সৃহিত খাইতে বেশ 
লাগে। 


ছবাত্রিংশ অধ্যা্গ । ১৩১৮ 


১২৯৮। আলু মেখেল1। 

(কান্টি,ক্যাপ্টেন ) 
২০১-সশ 

উপকরণ।--+খুব ভাল মটনের ত্বাংএর মাংস আঁধ সেব্, আলু 
আটটী, ঘি আধ পোরা, হুন প্রায় পোন ভোলা, আদা এক তোলা, 
শুরু লঙ্ক। পাঁচ হুয়টী, হলুদ এক গিরা, পেয়াজ আধপোয়া, জপ 

আড়াই গোয়া, দই এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_মাংসটাকে মাঝারি ধরণে (অর্থাৎ একেবারে ছোট 
উ.করা না হুয় যেন) খণ্ড খও করিয়া কাট । আনুগুলার খোসা 
ছা'ড়াইয়া চারি টুকর! করিয়৷ কাঁট। দিকি তোলাটাক হ্থন মাখিয়া 
রাখ। 

আঁদা, শুরুলঙ্কা। হলুদ ও অর্ধেক গুলি পোজ একত্র মিহি, 
করিয়া পিষিয়া, লও । বাকী পেয়াজগুলি লঙ্ব! দিকে কুচি কাটিয়া 
বাখ। | 

ঘি চড়াও। আলুগুলি বেশ বাদামী রংএর ভাজাভাজ| হইলে 
উঠাও ।" তারপরে সেই িয়ে পৌয়াজ কুঁচাগুলি লাল করিক্া ভাজিয়া! 
উঠাও | এখন মাংমে মশলা মাখিয়া উহাতে ছাড়। আধ পোয়া 
জল দাও এবং মুন দাও! খুস্তি দিক্/া নাড়িতে থাক। প্রাগ্ মিনিট 
কুড়ি কঘা হইলে পর দই দাও। আবার নাড়িযা নাড়িয়া কষ। 


যখনি হ্াড়ির গাঝে লাগিয়া যাইবে তখন বরাবর জলের ছিটা মারি 
;কষিতে থাকিবে । দই দিবার পর প্রার আর কুড়ি মিনিট কষিবে ; 


তধঙে মাংসের রং ঘোর লাল হইবে। ঘিয়ের উপরে থাকিলে 


নামাইবে। 
০৬ 
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এইবাঝে মাংস বাসনে সাজাও! বাসনে মাংস ঢালিয়া দিয়া 
তাহাক্প উপরে পৌয়াজ ভাঞ্জাগুলি ছড়াইয়া দাও। ইহার উপরে 
আলুগুলি গোলাকারে সাজাও। 

ভোজন বিধি ।_-ইহা ভাত বা চাপাটা রুটা ইত্যাদির সঙ্গে 
খাও।॥ “ কান্টি.ক্যাপ্টেন ” আমের কাশ্মিরী চাটুনি দিয়া খাইতে 
ব্শে। 





১২৯৯। মাংসের বিরিঞ্িং । 
১০: 

উপকরণ।_-মটন (ভেড়ার মাংস) এক পোয়া, আলু তিনটী, 
পেয়াজ নয় দশটী, শুরু! লঙ্কা ছু তিনটী, আদা এক গিরা, দ্বিআধ 
পোয়া, নুন প্রায় আধ তোল1, ছোট এলাচ ছুইটী, লঙ্গ ছয় সাতটা, 
দারচিনি আধ তোলা, দই দেড় ছটাক, জল দেড় ছটাক, তেজপাতা! 
ছখানা। 

প্রণালী ।--আলুগুলির খোস! ছাড়াইয়! চারি টুকর। করিয়া! 
বানাও । মাংশ বড়ভডুমা ভুমা আকারে কাট । পোয়া অর্ধেক 
খুলি ভাছ্িবার জন্য কুঁচাও। বাকী অর্দেক পেয়াজ, শুরা লঙ্ক! 
আদা একত্রে পিষিয়! রাখ। 

হাড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে আলুগুলি লাল ভাজা ভাঙ্গা! করিয়! 
উঠাও) ছয় সাত মিনিটের মধ্যে হইয়া যাইবে। পেগান্গ কুচি- 
গুলি এই ঘিয়েতেই লাল করিয়৷ ভািয়! উঠাইয়! রাখ। মিনিট 
চারি পাচের ভিতরে হইয়া যাইবে । এবারে মাংস ছাড়। * বুব 
ভাজা ভাঁজ৷ করিয়া কষ। যখন দেখিবে জল নাই কেবল ঘি 
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রহিয়াছে তখন নামাইবে। প্রায় মিনিট আঠার লাগিবে। মাংস 
হইতে ঘি টুকু ঝরাইয়! মাংস আলাদা পাত্রে রাখিয়। দাও । 

হাড়ি করিয়া এই ঘি আবার চড়াইগ্লা তাহাতে গরম মশলাগুলি 
ও তেজপাতা! ফোড়ন দাও। গরম মশলার সুবাস বাহির হইলে , 
সমস্ত দই, পেষা মশলা ও মাংস খণ্ডগুলা ছাঁড় এবং এই সঙ্গে দেড় 
ছটাক জল ঢালিয়া দাও। দশ মিনিট বেশ ফুটিলে পর নামাইয়া . 
দমে বদাও। এই দমে মিন্টি দশ পনের বদান থাঁকিবার পর 
আস্তে আস্তে জল মরিয়া গেলে তখন নামাইবে। 

ভোজন বিধি।_+ইহা এক প্রকার কো্শী' কারী বল] যাইতে 
পারে। ভুনি থিচ,ড়ির সহিত কি মাংসের পোপাওয়ের সহিত 
খাইতে ভাল। 





১৩০০ ভেড়ার কোম্ধা । 


20£ 








উপকরণ ।--মটন বা পাটার মাংস এক সের, ধনে পোন 
তোল।, শুরালগ্কা দুইটা, আদা আধ তোলা, পাটনাই বড় পেয়াজ 
তিনটা, ধনেশাক এক তোলা, রহুন ছুটা ব1 তিনটি কোয়া, হুন 
এক তোলা, দারচিনি ছু তিন টুকরা, ছোট এলাচ ছুটী, লঙ্গ আটটা, 
ঘি দেড় ছটাক, দই এক পোয়া, জল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-ধনে, লঙ্কা, আদা, একটা পাটনাই পেয়াজ, ধনেশাক, 
রস্থন দারচিনি, ছোট এলাচ ও লঙ্দগ এই মশলাগুলি প্রথমে 
অ।লাদা আলাদ! করিয়া প্রিষিয়া রাখ! মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া 
কাটিয় -ধুইয়া রাখ । মাংসতে দই এবং এই সমস্ত বাটনাঁ মাথ। 


১৩২১ আমিষ ও নিরামিহ আহা 7 


মশলার বাটাট। ধুইয়। সেই. আধ পোর়াটাক জল এবং সুনটুকুণ্ড 
মাথিয়া রাখ। ছুটি বড় বড় পাটনাই পোয়া চাকা চাক! করিয়া 
কাট। ঃ 
'এইবারে হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াইয়া চাকা--ক।ট! 
পেয়াজগুলি নরম আচে ভাঁজ। পে"য়াজের বাদামী রং হইলে 
জানিবে ভাজা ঠিক হইয়াছে। এইরূপ ভাঙ্গা হইতে প্রায় মিনিট দশ 
লাগিবে। ঘি হইতে পেয়াজগুলি উঠাইয়া মেই ঘিয়ে দই এবং 
মশলাঁমাথ। মাংস ছাড়। হাড়ি টাকিয়া রাখ। নরম ত্বাচে মাংস 
শিদ্ধ হউক। একঘণ্ট। কাল বা তাহারও কিছু বেশী পরে যখন . 
দেখিবে মাংসটা দমে অনেকটা সিদ্ধ হইয়া আনিয়াছে এবং মাংসের 
জলও কমিয়া আসিয়াছে তখন ঢাকা খুলিয়! হাত! দ্বারা নাড়িতে 
থাকিবে । নাড়িষা নাড়ি! মাংসটাকে ক্রণ বা লাল করিফ্া ভাজ। 
শুরু গুরু। লাল্চে হুইয়া আসিলে হাড়ি নামাও। তারপরে উপরে 
পোয়াজ-ভাজা ছড়হিয়! দাঁও। 
তোজন বিধি।_-ভাত, খিচুড়ি, পোলাও কিন্বা' লুচি, রুটী ব৷ 
পাঁউরুটা দিয়া খাও। 
গুণাগুণ ।--ছাগ ও মেষ প্রভৃতি গ্রাম্য-পশুমাংসের গু 
আমুর্কেদ শাস্ত্রে লিখিত আ্আছে_ 
গছাগ্রমেষবৃষাশ্চাশ্বাঃ গ্রাম্যাঃ প্রোক্তামহধিভিঃ । 
গ্রাম্যাঃ বাতহরাঃ সর্ধে দীপনাঃ কফপিভলাঃ। 
মধুরারসপাকাভ্যাং বৃংহণাবলৰর্ধনাঃ ॥৮ 
গছাগ, মেষ, বুষ ও অশ্ব প্রভৃতিকে মহধিগণ গ্রাম্যপণ্ড নবম 
অভিহিত করিয়াছেন, এই গ্রাম্যপঞ্ুমাংসের গুণ-_-বাতনাশক, 
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দীপন, কফপিত্ত বর্ধক, রস ও পাকে মধুর, বৃংহণ অর্থাৎ ধাতুপুষ্থিকর 
ও বলবর্ধক (৮, 





১৩০১। কালিয়! জণ্ডুরথ। 
শপে" ০১ সপ 

উপকরণ।__পাঁটার ব ভেড়ার মাংস এক সের, ঘি তিন ছুটাক, 
দই আধ সের, দুধ এক পোয়া, খোপা ছাড়ান বাদাম আধ পোকা, 
পেয়াজ আধ পোয়া, আদা সওয়া তোলা, ধনে সওয়। তোল1, মুন, 
প্রায় এক তোলাটাক, দারচিনি সিকি তোলা, ছোট এলাচ দুয়ানি। 
ভর, লঙ্গ ছুয়ানি ভর, গোলমরিচ দুয়ানি ভর, জল দেক্সের। 

প্রগালী।-_মাংসগ্ুলি থণ্ড খণ্ড কাটিক্ন! ধুউয়। রাথ। প্রথমে 
হাড়িতে খি চড়াইয়া! গরম মশল| (দুইটা ছোট এলাচ, লঙ্গ চারি 
পাচটা, দারচিনি এক টুকর! ) দিয়া দাগ দাও”, দুই এক মিনিট 
পরে গরমমশলার গদ্ধ বাহির হইলে ঘিয়ে মাংসগুলা ছাড়; ধন ধন 
হাত। দিক্লা নাড়িতে থাক। মাংসের জল মরিয়া মিনিট দশ পরে 
একটু লালচে ভাজা হইলেই উহাতে তিন প্েয়াটাক জল, এক 
ছটাক পেঁয়াজের কুচি ও হুনটুকু সমস্ত দাও $ সবটা নাড়িয়! 
মিশাইজ়া! দাও। হীড়ি চাক। ভাপে মাংস সিদ্ধ হউক। মিনিট 
পনের পরে ঢাকা খুলিয়। আদা ও ধনে বাটার রস দাও । আধ 
পোয়াটাক জলে আদাবীটা ও ধনেবাট। গুলিয়া কাপড়ে ছ্াকিয়া 
সেই রসট। ইহাতে দিবে । ঘন ঘন নাড়িতে থাক। ফখন জল শুকহিয় 
মরিয়ঃ আদিবার মত হইয়াছে দেখিবে তখন একটু একটু জলের 
চিট! দিয়া মাংসটাকি (বশ ভাজিয়। লাল কর। রাত ভাটিবার 
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কালে ক্রমাগত হাতা দিয়া নাড়িতে হইবে। মাঁংসট] নেশ লাল্‌্চে 
হইলে আধ সের দই ও বাদামরাাট। দুধে গুলিয়া ছাড়। সিকি 
তোলা দারচিনি, ছুয়ানি ভর ছোট এলাচ ও ছুয়ানি ভর লঙ্গ এই 
সব গরমমশলা বাটা ও গোলমরিচ বাট। সবটুকু ছাড়। আধ 
সেরটাক জল দিয়! সব মিশাইয়া দাও । ঘন ঘন নাড়) তাহ ন 
হইলে বাদাম বট। ও দই থাকাতে হাড়ির তলায় ধরিয়। যাইতে 
গারে। বেশ গাঢ় রকম হইয়া আপিলে নামাও। 

ভোজন বিধি।--লুচি বা কটা অথবা পাঁউরুটীর সঙ্গে খাও। 
ভাল ভাতের সঙ্গেও খাণুয়া চলে । 


১৩৩২ খাদামর্বাট! দিয় মাংসের মালাই-কাঁরী। 


৮7২০১ 


উপকরণ ।-_-পীঁট। বা ভেড়ার রাংএর মাংস এক সের, খোঁসা 
ছাঁড়ান বাদাম আধ পোকা, হলুদ-বাট। পোন তোলা, লঙ্কাবাটা 
আধ তোলা), জল এক সের, সন এক তোলাটাক, তি এক ছটাক, 
ছুধ দেড় পোষা, কাগন্ী নেবু দুই তিনটা, পাটনাই পেয়াজ একটা । 

প্রণালী ।-প্রথমে বাদামগ্ডলা গরম জলে ভিজাইতে দাও । 
খানিকক্ষণ ভিজিলে খোসা উঠাইয়া ফেল। পোন ছটাক ি 
চড়াইয়া৷ এই খোনা-ছাড়ান বাদামগ্ুলা তাহাতে ভাজ । নরম 
আঁচে ভাজিবে। খুস্তি দ্বার] ক্রমাগত নাঁড়িতে খাক। ই্ষৎ 
লালচে আভাযুক্ত হইলেই নামাও। বেশী লাল হ্য় ন'যেন। 


1" দ্বাত্তিংশ অধ্যায়। ২৩২৪ 


বাদামগুলা বাটিয়া রাখ। ছএক গির! হলুদ ও ছইটি 'লঙ্ক! 
বাটি রাখ। পেক্সাজ ও সবুন্ধ রংয়ের কাগ্সী নেবুর আধখান! 
খোপা বাটিয় রাখ। 
খণ্ড খণ্ড করা মাংসে হনুদ-ব1ট।, লঙ্কাবাট! মাখাইয়া উহ। 
বাদামভাজ বাকী বিয়েতেই ছাড়। এক সেরটাক জল দাও । নুন 
ছাড়। আরে! এক কীচ্চা বা সওয়! কাঁচ্চ। ঘি দাও | বারদাযবশাটা 
ছাড। পেয়াজ ওনেবুর খোসা-বশটাটাও ছাড়। হাড়ি ঢাকিয়৷ 
"রাখ । মধ্য মধ্যে খুস্তি দ্বারা নাড়িয়া দিবে । দিদ্ধ হউক। আধ. 
ঘণ্ট। পরে ছুধ টুকু দাও। আবার হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। প্রায় সওয়। 
ঘণ্টা ব] দেড় ঘণ্ট। ধরিয়] সিদ্ধ হইলে হাড়ি নামাইবে। গরম 
থাকিতে থাকিতে একট! ব1 দেড়ট! কাগ্রজী নেবুর রস মিলাইয়া নিয়! 
ডিসে ঢালিবে। 
. সচরাচর নারিকেলের ছুধ দিয়া যে মালাই-কারী করে তাহাপেক্ষা 
ইহ। খাইতে অনেক হুম্থাছ । 
ভোজন বিধি ।-_-পোঁলাও, লুচি ও রুটির সঙ্গে থাও। 





১৩০৩। জয়পুরী কোনা । 
7720 ঠতািটী 
উপকরণ ।--ভেড়া বা পাটার মাংস পাট পোয়া, ঘি এক পোয়া, 
হন পোন তোলা, ধনে পিকি হোলা, লঙ্গ দিকি তোলা, বড় এলাচ 


চারিটা, আদা এক কীচ্চা, জল তিন পোয়া, দই এক পোয়া, রঙ্গ 
1 রান রসাল বালি রর ব্রার রর কারা 


১৩২৫ আমিঘ ও নিপামিখ আহার |. 


প্রণালী ।-মাংস বড় বড় ভূম। ডূমা আক্কারে কাট । পেঁয়াজের 
ধধোঁস। ছাড়াইক্বা চাক! চাকা করিয়া কাট । খোল ছাড়াইয়। 
রস্থনের কোয়াগুলি আস্ত বাহির করিয়া রাঁখ। ইহা হইতে সাত 
আট কোক মা রহ্থন হছচিয়া রাখিবে। আদ! চাক! কািয়া বাঁধ । 

মাংসের উপরে দ্বি, নুন, আস্ত ধনে, লঙ্গ, বড় এলাচের দানা, 
ভাকা-কাট। আদা, চাফা-কাট! পেঁয়াজ, বাকী রসুনের কোয়াগুলি। 
ফাজির। এবং শুকালঙ্কা হু তিন টুকর! করিয। ছড়িক। ইহাতে দাও। 
লব একত্রে মিশাইয় হাড়ি উনানের উপরে চড়াইক়্1 দাও। ভা 
বহনে আধ 'সের জল মিশাইয়া ইহার সিটা নিংড়াইয়! ফেল। এই 
জলও মাংসতে ডালিয়া দাও। হাড়ি ঢাক। এই জল মরিয়। মাংস 
অক্স লাল হইয়। আসিলে দই দাও। মাংসের জল মরিয়া! গিগ্গা মাংস 
কষিতে কষিতে লাগিয়া যাইতেছে দেখিলে জলের ছিট! দিবে । 
এই প্রকারে কষিতে কষিতে ষব জলট! খাওয়াইবে। ইহাতে 
একেবাে নব জলট। ঢালিয়া! দিতে হইবে ন1।. জলের ছিটা! দিয়া 
কষিতে কফিতেই মাংস সিদ্ধ হইয়া যাইবে এবং লালও হইবে । এই 
ধকোর্মাতে সব আস্ত দিতে হইবে। 

সম প্রায় তিন কোনা্টার লাগিবে। 





১৩০৪1 ইলিশমাছের উল্লাল। 
শা ৪০0৩ 
উপকরণ।-__ইলিশমাছ আধসের, রসুন ছয় আনি ভর, শুর্ালঙ্কা 
জট হলদ আধ (ভাতা সরিষাবাটা! এক ছটাক, ভিনিগার প্রায় 


স্বাত্রিংশ অধ্যার। ইতহত 


তিন ছটাক, মাছে মাখাইবার মুন পিক. তোলা, বটনার দিবার 
জন্ত নুন আধ তোলাটাক, সরিষা তেল এক ছটাক। 
প্রণাপী।-_ই্জিশমাহ ধুইয়! পরিষ্কার করিয়া পস্তা পল্তা করিয়া 
কাট। মাছে নুন মাখিরা রাধ। রহুন হলুদ ও লস্কা বাটিয়া বাধ, 
সরিষাও বাঁটিরা আলাদা রাখ। এইবারে মব বাটনাগুলার সক্ষে 
ভিনিগার মিশাইয়া তারপরে একট! কাপড়ে করিয়া উহ! ভাপরপে 
ছাঁকিরা লও। মশলার শিটাগুলা ফেলির/দাও। কেবল ভিনিগার 
ও মশলা মিশ্রিত ঝোলটা ইহাতে কাজে লাগিবে। 
এইবারে একটা পুডিংএর ডিশ বা স্থপ-প্লেটের গ্ভার কোন 
গভীর পাত্রে ভিনিগার ও মশলার ঝৌলট! রাখিয়। তাহাঁতে খও্-করা 
মাছগুলা সাজাইয়া রাখ। পরে তাহার উপর সুরিষা তেলট! 
ঢালিয়! দাও। এখন সেই পাত্রটী আগুনে চড়াও । ইছার জন্য মন্দ] 
আচ চাই। উপরে আর একট প্লেট বা কোন, পাত্র দিয়! ঢাকিরা 
[ছগুলি ভাপে সিদ্ধ হইতে দাও। দশ বার খিসিউ পরেই দেধিৰে 
প্রস্তত হইয়া গিয়াছে । ইহা খাইতে অতি ুশ্বাহ ও মুখরোচক। 


এবং ইহা অতি অল্প সমধজের মধ্যেই প্রস্থত হইয়1 যায়। 
গুণাগুণ |_-মাঘুর্ধেদে ইপিপমাছের পণ লিখিত আছে--, 


ইল্লিশো মধুরঃ স্সিপ্ধো রোচনে| বহ্িবদ্ছনঃ | 
পিত্তুৎকফকুৎকিক্চেলঘুবৃ ষ্যোইনিলাপহঃ ॥ 
ইলিশমাছ স্বিগ্ব, রোচক, মধুর ও বলবর্দক, পিত্তকারী ও 
কিঞিংৎ, কফকারী, লব, পুষ্টিকর ও বাঁতনাশক। 
ভোঙ্ছল বিদি। ছলঃ ভাত, খিচুদ্ি ও লুচি রুটি প্রড়তির 
মঙ্গে খাও। 
থুথু 


৯৩২৭ আমি ও নিরামিষ আহার । 


১৩*৫ | কিমা মাংসের ভাজা কারী। 





2০১ শশা 

উপকরণ ।_-পাটার কিমা মাংদ এক পোয়া, আনু আটটা, 
পেয়াজ চারিটা, শুরালঙ্কা ছুটি, আদা আধ তোলা, ছোট কীচা আম 
তিনটী, ঘি এক ছটাক, স্থুন আধ তোলা, জল একসের। 

প্রণালী ।---আলুগুলি ছোট ভূমা করিয়া কাট। আলুগুলি 
জলে ভিজাইয়া রাখ । ছুইটী পেঁ্াদ ভাজিবার জন্য কুচাও । 
ছুইটী পেয়াজ, শুরল্কা ও আদ! একত্রে পিষিযা রাখ । আম 
কক্টা কুচি কুচি করিয়। কাটিয়। রাখ। মাংসতে নুন মাখিয়া রাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। আলুগুলি আগে ভাজিয়া। উঠ/ও। 
থে ঘি বাকী থাকিবে তাহাতে পেঁয়াজ ভাজিয়া আলুর সঙ্গে উঠাইয়া 
রাখ। এখন এই ঘিয়ে আবার মাংস ভাজ ভাজ! করিয়। উঠাও। 

আবার আধ ছটাক খি চড়াও। তাহাতে মশলা ছাড়িয়। কষ। 
লাল হইয়া আমিলে' মাংস, পেয়াজ ভাজা, আলু সব একত্রে 
ছাড়। ছতিনবার জল আছড়া দিয়া মশলার সহিত নাড়! চাড়। 
কর। তাঁর পরে একে বারে দেড় পোষ! আন্দাজ জল দাও।, 
মিনিট সাত আট পরে অপ ঝোল থাকিতে নামাইবে। 


১৩*৬। পার্শে মাছের কারী । 
805 
উপকরণ।--পার্শে মাছ চারিটা, হেল এক ছটাক, বড় পেকাজ 
তিনট। হলুদ এক গির1, শুকুলহ্ব। একটা, আদা আধ গিরা, রমন 


ছাত্রিংশ অধ্যার ১৩২৮ 


চারি কোয়া, তেতুল এক কীচ্চা, আলু ছটা, সন আধ তোলাঃ 
জল তিন ছটাক। 
প্রণালী ।_-একটা বড় পেয়াজ লম্বাদিকে কুচাইয় রাখ । হলুদ, 
হুটা পেয়াজ, আদা, রহ্থন সব একত্রে পিষিক্া রাখ। আলু গুলির 
খোস৷ ছাড়াইয়া অর্ধেক করিয়া কাটিয়া রাখ । 
মাছ গুলির ডানা লেজ কাটিয়া টাচিয়া আশ বাহির কর। 
গলার কাছে কাটিয়া পিত্তাদি বাহির করিয়া ভাল করিয়া ধুইয়1 
' ফেল। 
একটি হাড়িতে তেল চড়াও। মাছ গুলি ভাঙ্জিয়া উঠাও। 
তার পরে ইহাতে পেঁয়াজ কুচি দাও। পেয়াজ কুচি অল্প লাল 
হইয়া আমিলে”পেষা মশলা ছাড় । খুস্তি দিয়। নাড়িতে থাক। 
বখন হাঁড়িতে লাগিয়া লাগিয়া যাইবে তখন একটু একটু হাতে 
করিয়া জলের ছিট। মারিবে। আর খুস্তি দিয়। নাডিতে থাকিবে। 
জলের ছিট। মারিয়া মশলাকে প্রাণ দেড় ছটাক জল খাওয়াইতে 
হইবে। মশল! কধিতে প্রায় আট দশ মিনিট সময় লাগিবে। 
তার পরে আলু ছাড়িবে। মিলিট চার আলু নাড়িয়া চাড়িয়া এক 
কাচ্চা তেঁতুল এক ছটাক জলে গুলিয়া তাহার মাড়িটা ইহাতে 
ঢালিকা দাও। এই বারে নুন দিবে। তেঁতুল ফুটিলেই মাছ 
ছাড়িয়া দ্রিবে। তার পরে গ্তুলের জল মরিয়া গিয়া যখন তেলের 
উপরে ইহা ভাসিবে নাষাইয়। ফেলিবে। মাছ দিবার পর মিশিট 
পণচের মধ্যেই তেঁতুলের জল মরিয়া যাইবে । 





২৩২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৩০৭। রুই মাছের কারী। 


শশি৯০0 তা 


উপকরণ (রুই মাছ এক পোয়া, তেল দেড় ছটাক, পোয়া 
ছটা, পাচ ফেড়ন হুষ়ানি ভর, আদা এক তোলা, রহ্থুন চারি কোর, 
হলুদ এক গিরা, শুকালঙ্ক! দুটা, তেতুল এক কণচ্চা, নুন প্রা আধ 
তোলা, জল এক ছটক। 

প্রণালী ।--চারিট! পেয়াজ কুচাইয়া রাখ। 

হলুদ, লঙ্কা, রহগুন, আদা, পেয়াভ, সব একক্রে পিষিয়! রাখ । 
- মাছ ডূম। ডুমা করিয়া বানাও | 

তেল চড়াও । পেয়াজ কুচি ছাড়িমনা ভাজ। তার পরে পণাচ 
ফোড়ন ছাড়। যেই ছুট ফাট করিবে অমনি পেষ! মশল ছাড়িবে। 
খাচ মিনিট লাল করিয়া কধিয়া মাছ ছাড়। মিনিট তিন মাছগুলি এই 
মশলার সহিত নাড়। চাড়া করিয়া এক ছটাক জলে তেতুল 
গুলিয়! ঢালিয়া 7) নুন দাও। ভেলের উপরে ভাদিগেই 
নামাইবে। 


১৩০৮ | কই মাছের মালাই কারী। 
শালী 
ভপকরণ।-ছয্টা ঝড় কইমাছ, আধ খানা বাধ, কপি, হলুদ 
এক গিরা, পেয়াজ তিনটা, গুকালগ্কা একটি, আদ! এক গিবা, রন 
করা, কন! নাত্বিক্েল একটি, জল তিন কোনা, চ্ছেল জ্যাধ 


মিঃ বরন 


্বাতিংশ অধ্যায়। ১৩৩৪ 


প্রণালী ।-মাছুগুলি কাটির। সাফ কর। শ্রেধমে কই যানের 
গলার মোটা চামড়া কাটি! ফেলিতে হইবে । পরে গলার কাছে 
ফাটিয়া ইহার গোটা তেল ইত্যাদি এমনি করিয়। টানিয়া বাহির 
ক্ষরিতে হইবে যেন পিট গলিয়! ন| যার়। এবারে ছুই পাশের 
ডানা কাটিয়। ফেল এবং বুফের ও পিঠের দিকের কাটা কাটিয়। 
" ফেল। বেন একটুও লাল না থাকে । আধ থানা বাধাকপি ছুতিল 
তাগে কাটির! ধুইয। এক পোয়। জল ছবিঃ! সিদ্ধ করিতে দাও। কপি 
সিদ্ধ হইতে প্রায় মিনিট কুড়ি লাগিবে। তার গরে কপিহইতেজল 
ঝরাইয়া ফেল। 


হলুদ, পেঁয়াজ, শুরালঙ্কা, ও আদা খুব মিহি করিয়া পিষিয 
বাখ। নারিকেল কুরিয়া খাটি আধ পো! ছুধ বাহির করিয়া বাখ। 
তারপরে প্র নারিকেল কোরাতে দেড় পোয়া জল মিশাইয়া তাহ! 
আবার নিংড়াইয়। রাখ। 


এই বারে হাঁড়িতে আখ ছটাক ডেল চড়াইয়া মাহ গুলিতে 
একটু হুন মাধিয়া ভাজ । ভাজা মাছ গুলি উঠাই়া রাখ। ছকোয়া 
ব্গনের খোসা ছাড়াইয়া ছেঁটিরা এই তেলে ছাড়িয়! দাও। খুন 
দিয়। ছ একবার নাড়িয়া পেষ। মশলা ছাড়। রাজ মিনিট পাচ 
মশল! কষিক্লা লাল হইলে পর আধ ছটাক জলদিয়া সরা ঢাকির! 
দও। যিনিট পাচ পরে কপি দিয়া এক বার নাড়িয়। দিবে। 
তার পরে নারিকেলের জলীয় হুর্ঘটা ইহাতে ঢালিয় দাও। হুন 
দাও। ইহা ফুটিয়া উঠিলে উপরে উপরে মাছ ছাড়িয়া দিবে। 
বার স্বার খুস্তি দিয়া ধাটিবে না যাছ ভাঙ্গিয়া বাইবে। রং মাড়িয়া 
দিবার আবশুক হঈলে হাড়ি হিলাইয়া দিষে। মাহ দিবার খিশিট 


১৩৩১ আমিহ ও নিরামিষ আহার। 


সাত আট পরে খাঁটি নারিকেলের হধদিবে। তার পরে প্রায় 
মিনিট দশ পরে তবে নামাইবে । 


১৩০৯। পাঁটার কারী। 
(তৃতীয় প্রকার । ) 





8০, 





উপকরণ ।--পণাটার মাংস আধ সের, পেঁয়াজ দেড় ছটাক, আলু 
সাতটী, আদা এক তোলা, শুকালস্ক! ভুটী, হলুদ দেড় গির1, জুন প্রায় 
দশ আনি তর, ঘি এক ছটাক, কাচালঙ্ক! তিনটা, নৃতন তেঁতুল তিন 
ছড়া, জল তিন পোয়া । . 

প্রণালী ।-_মাংস ডূমা ডুমা করিয়া কাটিয়া রাখ। সাত আলু 
অর্ধেক করিয়া কাটিয়া রাখ। আধ ছটাক পেয়াজ কুচাইয়া রাঁখ। 
বাঁকী এক ছটাক, পেয়াজ, আদা, শুকালঙ্কা, হলুদ একত্রে পিষিয়! 
মাংসের উপরে বাখ। অমনি নুনও মাথ। 

একটি হাাড়িতে বি চড়াইয়া দাও । প্রণমে পেঁয়াজ গুলি ভাজিয়! 
উঠাও। . 
তাঁর পরে ইহাতেই আলু গুলি কবিষ্রা উঠাও। জব শেষে মাংস 
ছাড়। হাড়ি ঢাকিয়া দাও । মাংসের জল বাহির হইবে। প্রায় 
আধ ঘণ্টা এই জল শুকাইস়া আরো তিন পোয়া জল ইহাতে দিবে। 
হাঁড়ির তলায় যে মকল মসল। লাগি] গিয়াছে সেই গুলি থুক্তি দিয়া 
চাচিয়া জলের সহিত গুলিয়া দিবে। এইবারে আলু ও কাচা লঙ্কা 
ভাঙ্গিয়া দাও । প্রায় মিলিট পনের পরে মাংস ও আল সিস্ক হইস্বা 


ছাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৩২ 


গেলে তেঁতুল আধ ছটাক লে গুলিয়! ইহাতে ঢালিয়া দাও। সাত 
আট মিনিট ফুটিলে পেঁরাজ ভাজা গুলি ইহার উপরে আধ গড়া 
করিয়া দিয়া নাযাইবে। এই কারীতে দেড় ঘণ্টা সময় লাগিবে । 
তাহ। হইলে মাংসটা বেশ ভাল করিয়। গলিয়া যাইবে । 





১৩১*। পাটাদিয়। ডাল কারী । 
802 

উপকরণ।--পণাটার মাংস একপোয়্া, হলুদ একণিরা, আদ এক 
তোলা, মোণা মুগের ডাল আধ পোয়া, পেয়াজ আধ পোয়া, নুন প্রায় 
দশআনি ভর,.ঘি তিন ছটাক, জল তিন পোয়া, তেতুল একছটাক, 
ছোট এলাচ দুটা, লঙ্কা চারিটী, দারচিনি সিকি তোলা, তেজপাতা! 
ছুথানা। . 

প্রণালী ।--মাহস ডুমা ডুম! করিয়া কাটি। ছুটি পেরাজ কুচাইয়া 
রাখ । হলুদ, আদা, পাচট। পেয়াজ লঙ্কু। সব একত্রে পিষিয়া রাখ । 








এবারে মাংসটা আধ পোয়। জল দিয়া সিদ্ধ কারিতে চড়াও । 
ইভাতে পেয়াজ কুচি ছাড়। মিনিট. সাত আট পরে পেষা মশলা 
ছাড়। এ মশলার বাটিটা এক ছটাক জল দিয়া ধুইয়। সেই জনটা! 
ইহাতে ঢালিয়। দাও। হাড়ি ঢাক। প্রায় আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইয়া 
ইহার জল মরিলে পর দশ মিনিট ধরিয়া কষ । এই বারে ডাল 
ছাড়। ছ তিন বার ভাল নাড়া চাড়া করিয়া আধ সের জল ঢালিম্ 
দিকে এই সময় নুন তেজপাতা ও গরম মশলা গুলি ছাড়! 
ফখন দেখিবে মাংস বেশ নরম হইয়া ঠিয়া্ে এবং ডাল সি 


১৩৩৩ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


মু 
হইয়াছে তখন তেতৃগ গাঢ় করিষ। জলে গুলিয়৷ ইহ'তে চলিয়া দিবে। 
মিনিট চানি ফুটিলেই লামাইবে। তঁডুল ইচ্ছামত নাও দিতেপার। " 





১০১১। করণ কুকু। 
»াহ০৫শাটি 

উপকরণ ।টোড়স ছয়টা, থে কেন রকম নোনা মাছ আধ 
গোরা, হ্যাম আাধ পোয়া। মাখন এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, পেয়াজ 
এক ছটাক, শুকারঙ্ক। চারিটা, সন প্রায় ছ্গ আনি ভর, নেবু ছটা, 
এর[রুট এক কাচ্চ। জল দেড় পোয়। 

প্রণালী ।-টণ্যাড়দ গুলি মোটা চাকা কাট। নোনা মাছ মাধ 
পোয়া জলে সিদ্ধ করিয়া আবার জল ঝরাইয়া রাখ। 

হামের প্লাইন কাটিয়া রাথ। শুকুালক্ক] পিবিয়। রাখ। পেরাজ 
চাকা কাটিয়া রাখ। নেবু ছুটী কাটিয়! রস করিয়া রাখ । 

প্রথমে ঘি চড়াইয়! ট্যাড়ন গুলি বেশ ষুচন্চে করিয়। ভাজিয়া 
রাখ। 

এ বিয়েতেই পৌয়াজ চাকা ছাড়। আধ ভাজা হইলেই এরা- 
রুট দাও। ছু তিন মিনিট লাল করিয়া লঙ্থ বাট দাও। ছুচারি 
হার নাড়া চাড়। করিয়া! ট'/ড়প গুলি ছাড়। ইহাও ছু চারি বার 
নাড়া চাড়া! করিতা দেড় ছটাক বল দাও । এই জলে নোনা মান 
সাও হুন দাও। মিনিট সাত পরে মাখন টৃকু ও নেবুর রদ 
দিবে । মিনিট ছই পরে মাখন টুকু গলিয়। গেলেই নামই! 
ফেলিবে। 


ছাতিংশ অধ্যায়। ১৩৩৪ 


১৩১২। মুরগীর কান্টি, কাণ্ডেন। 
7808 
উপকরণ ।-_মুরগী একটি, পেয়াজ একটি, মাখন এক ছটাক, নুন 
প্রায় আধ তোলা, কারী পাউডার প্রীয় আধ ছটাক, ভেড়াবু মাংস 
'আবধ-পোঁয়া, জল এক সের। £ 
প্রণালী ।_ম্ুরগী আট টুকরা করিয়া কাট। পোয়াজটী লম্বা 
কুচি কাট। রি 
একটি হণড়িতে এক সের জল দির ভেড়ার মাংস চড়।ইয়া 
দাও। যখন দেড় পোয়া আন্দাজ জল থাকিবে নামাইবে। 
এবারে মাখন চড়াও। পেঁয়াজ লাল করিয়া উঠাও। 
তারপরে মুরগীতে হুন ও কারী পাউডার মাখিয়। ছাড়। লাল 
“করিয়া দেড় পোয়া স্ুরুয়া ইহাতে দাও। দমে বসাও। যখন 
দিদ্ধ হইয়া ক্রমে বেশ ভাজা ভাজা হইয়া আসিবে তখন 
“নামাইবে। 


৯৩১৩  চিতড়ী মাছের কালিয়া । 


৮7502 





উপকরণ।--বড় চিংড়ী আটটা, আলু আটটা, বিলাতী বেগ্ুণ 
দশটা, পেঁয়াজ পাঁচটা, আদা আধ তোলা, শুরালঙ্কা তিনটী, হুদ 
ছু গ্রিরা, সরিষা তেল আধ পোয়া, ঘি এক ছটাক, দই দেড় ছটাক, 
জল তিন পোয়া, নুন প্রায় পোন তোলা, নূতন তেঁতুল হু ছড়া! 


১৩৩৫ আমিষ ও নিরামিষ আভা । 


প্রণালী ।_চিংড়ী মাছেব শু"য়া কাউ এরং গায়ের খোল! ছাড়া- 
ইয়। ফেপ। কিন্তু মুড়া ও ল্যাজার দিকের খোলা ব্রাখিয়া দিবে । 
হলুদ, শুরালঙ্ক।, পেঁয়াজ ও আদ! একত্রে, পিষিয়া রাখ । বিলাতী 
বেগ্ূুণ আধ খান! করিয়া কাটিয়া রাখ। 


চিংড়ী মাছ গুলি ধুইয়া তাহাতে একটু হলুদ ও স্ুন মাথিয়া 
রাখ! আলুর খোসা*ছাড়াইয়া আধ খানা করিয়াকাট এব 
জলে ভিজাইয়। বরাখ। বিলাতী বেগুগ গুপি আধ খান| করিয়! 
কাটিয়া রাখ 


একটি হাড়িতে আব পোয়া তেল চড়াও। আলু গুলি 
অশাতলাইয়া উঠাও। তারপরে মাছ বেশ লাল করিয়া সাতলা- 
ইয়া লও। আর একটি হিতে ঘি চড়া9। পেয়া মশল! 
ছাড়। কষ। লাল রৎ হইব আদিলে দই দাও। হশাড়ি 
চাক। মারে মাঝে” একবার খুলিয়। নাড়িয়৷ দিবে । দইয়ের 
জল মরিম্া গেলে হাতে করিয়। জলের ছিটা দিয়া খশলা বেশ 
লাল করিয়া কষ। সর্ধবশ্ুদ্ধ মশলা কষিতে প্রায় এক কোয়ার্টার 
সময় লাগিবে। তারপরে আলু দিবে। ছু এক বার নাড়িয়া 
তিন পোয়। জল দাও) মাছ দাও! জালু ও মাছ দিদ্ধ হইয়া 
আসিলে বিলাতী বেগুণ ও হন দাও। তারপরে ভেঁডুপ একটু 
“জলে সগুলিয়া ইহাতে ঢাপিয়া দাও। বেশ গা রকম হইয়া 
আপিলে নামাইবে। 





দ্বাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৩৬ 


১৩১৪। পেয়াজের দোলা! কারী। 


8০£ 








প্রণালী ।--৯১৩১ পৃষ্ঠার “প্েগগজের দোন্যা ভাজি* দেবিয়া 
পেঁরাজের দোল্মা। করিবে। তারপরে আধ তোল! আদা, আধ 
ছটাক পেঁয়াজ, একটি গুরু/লঙ্ক। পিবিয়া রাখ। আধ ছটাক জলে 
ছু ছড়া তেঁতুল গুলিয়া রাখ। 

এক ছটাক ঘিয়ে পেবা মশল! ছাড়। এই সময় এক ছটা 
দই, ছয় আনি ভর নুন ও আধ ছটাক জল দিয়া হাড়ি টাকিয়া 
দাও।' ভাল করিয়া মশল! কিয়! লাল কর। তারপরে 
তেতুল গোলা দাও । মিনিট পাঁচ ফুটিবার পরে দোন্বা গুলি 
ইহাতে সাজাইয়। দাও। নামাইবার ঠিক আগে গরম মশলার 
“ঝাড়া ছড়াইয়া দিষ্কা নামাইবে। | 


১৩১৫ । আদা দিয়া মটনের কারী। 
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উপকরণ ।--মটন এক সের, আদ এক ছটাক, দই এক 
ছটাক, হলুদ এক কীচ্চা, গুরালঙ্কা এক কীচ্চা, জীরা মরিচ 
আধ তোলা,.ধনে দিকি তোলা, তেজপাতা ছু খাঁনা,. ছোট এলাচ 
ছুট$ লঙ্গ সাতটা, দারচিনি সিকি তোলা, ঘি দেড় ছটাক) 
ছোলার ছাতু এক কীচ্চ, নুন এক তোলা, জল এক সের, পাচ 


১৩৩৭ আ[মণ ও নিরাসিব শাহায়। 


ফোড়ন সিকি তোলা, আলু হয়টা) পংটাল আটটী। 


প্রনালী ।_-মাংস খণ্ড খণ্ড কারা কাটিগা রাখ । 

আনুর খোস ছাড়াইকা আধ থানা করিয়। কাটিগলা রাখ। 
পটোলের বাধাইয়া খোসা ছাড়াও এবং আড়ে ছু টৃকরা কাট । 

হুলুদ, শুরালঙ্কা, ধনে, আদা একত্রে পিষিয়৷ রাখ । ভীর! 
মরিচ, একটি ছোট এলাচ, লঙ্গ তিনট, ছুয়ানি ভর দারচিনি 
এগুলি আলাদা একত্রে পিষিয়া রাখ । 


একটি হাঁড়িতে মাংস রাখিয়া তাহাতে । ুন, ছুই, রকম 
মশল! বাটা ও আধ পোয়া জল দিয়া পিদ্ধ করিতে চড়াও । 
ঢাকিয়। দাও। প্রার কুড়ি মিনিট পরে মাংসের জল মরিয়। 
গেলে আরো জল দিয়! দিগ! প্রায় কুড়ি মিনিট কষিবে। 
তারপরে আলু ওপটোল দাও। আবার আধ পোয়া জল 
ঘাও। ছয় সাত মিনিট পর একেবারে তিন পোৌঁয়া অল দিয়! 
ঢাকিয়া দাও। ইহর পরে মাংস আবার কুড়ি মিনিট দিদ্ধ 
হইবার পরে আধ ছটাক জলে ছাতু খুণিয়! ইহাতে ঢালিয়া 
দিবে। এখন জীর। মরি বাটা দাও! মিনিট পঃচ ফুটিলে 
পর নামাইবে 


এবারে আর একটি হাড়িতে আধ ছটাক বি চড়াও। ঘি 
গরম হইলে তেজপাতা, একটি শুরালঙ্কা এবং পাচ ফোড়ন 
ছাড়। মিনিট ছুই পরে ফোড়ন হইগা গেলে মাংস ঢালিয়া 


হাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৩৮ 


বাহার! পেঁয়াজ দিগ্জা মাংস রান্না] থাইতে ভাল বাদেন 'ন! 
উহাদের জন্য এই রকম কারী উপাদেয়! 





১৩১৬। হটকারী। 





১০. 





উপকরণ ।-_মাংস আধ সের, হলুদ ছু গিরা, শুরালক্ক। ছটা, 
আদা আধ তোলা, মাঝারি পেয়াজ ছুইটী, বড় পেয়াজ একটি, 
ঘি দেড় ছটাক, ছোলার ছাতু এক কীচ্চা, নুন প্রায় দশ আনি 
ভর। 

এণালী ।-_হলুদ, শুরালঙ্কা, আদা, ছুটী মাঝারি পেঁঘাজ সব 
একজে পিষিয়া রাখ। মাংস টুকরা টুকরা! করিয়৷ কাটিয়া ধোও। 
বড় প্ঁ়াজ চাকা কাটিয়া রাখ । 


ঘি চড়াও । পেঁয়াজ চাক! ছাড়। আধ ভাজা হইলে পেষা 
মশলা ছাড়। ছাতু দাও। প্রায় দিনিট দশ জলের ছিটা 
মারিয়া মারিয়া কষিলে পর ইহাতে মাংস ছাড়িয়। টাকিয়া দ্িবে। 
আরো মিনিট পাচ ধরিয়। মাংস কষ। তারপরে প্রায় আড়াই 
পোয়া জল দিয়া আবার টাকিয়। দাও। আবার মিলিট দশ 
টগবগিয়। ফুটিবার পর হাড়ি দমে বসাইয়া দিবে। প্রায় পনের 
কুড়ি মিদিট দমে আস্তে আস্তে পাঁকিলে তবে ঠিক হইবে। 


৯৩৩৯ আমিষ ও নিরামিষ আছার । 


১৩১৭ । হট কারী। 


(ছ্িতীয় রকম।) 
2০৮ 


উপকরণ ।_মাংস এক পোরা, শুক্লালঙ্কা তিনটা, রহুন ছু 
কোরমা, হলুদ ছু গিরা, জীর। মরিচ-আধ তোলা, ধনে আধ 
তোলা, দই এক ছটাক, নুন সিকি তোলা, ঘি এক ছটাক, 
পেঁয়াজ এক ছটাক, আদ! আঁধ ভোলা, জল আড়াই পোঁয়।। 


প্রণালী ।-জীরা মরিচ ও ধনে কাঠ খোলায় চমকাইয়। 
পিষিরা লও। হলুদ, বহু, পুক্লালঙ্কা, আদা, আধ ছটাক পেয়াজ, 
সব একব্রে পিষিকা রাথ। বাকী আধছটাক পেয়াজ লঙ্ব! কুচি 
কাটিয়! রাখ। 

মাংস ডুমা ডুমা কাটি রাখ। ধোও। এই মাংসতে সমুদয় 
পেঁষ। মশলা, দই এবং শুন মাখ। 


এবারে হশাড়িতে খি চড়াও। পেঁয়াজ কুচি ছাড়। আদা- 
ভাঁজ! হইলে পর ইহাতে মাংদ ছাড়। বেশ লাল করিয়া কষ। 
জলের ছিটা দিক্না দিয়া কষিবে। প্রায় মিনিট পনের কষিয়ী 
বেশ লাল হইলে পর ইহাতে দেড় পোয়াটাক জল ঢালিকা 
দাও। জলটা সব মরিক্ক। বেশ বির্ছের উপরে থাকিলে নামাইবে। 


সবাত্রিংশ অধ্যায় ১৩৪৪ 


১৩১৮। মন কারী। 


20 








উপরুরগ।_মাটন তিন পোয়া, হলুদ ছ গিরা, পো়াজ ক্সাধ 
গোয়া, শুকালগ্কা তিনটা, আদা আধ তোলা, ঘি দেড় ছটাক, 
দই এক ছটা, জল তিন, পোয়া, হুন প্রায় দশ আনি ভর। 

প্রণালী ।_- হলুদ, এক টাক পেয়াজ, শুকালঙ্কা, আদা 
একত্রে পিমিয়া রাখ। এক ছটাক পো়্াজ লম্ব। কুচি কাট 
বাখ। মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়! কাট। 


হাড়িতে দেড় ছটাক ঘি চড়াও । পে়াজ ছাড়। পেঁয়াজ 
আধশ্ভাঙ্গা হইলে পর ইহাতে বাটা মশলা ও দই দ্রাও। 
চারি মিনিট পরে মৎস ছাড়। প্রায় চিন কোয়ার্টার ধরিয়া জলের 
আছড়া দিয়া দিয়া মাংস লাল করিয়া কষ। তারপরে দেড় 
_ «পায়া জল দা । এই জলটুকু মরিয় রুম রস থাকিতে নামা 
ইবে। অথবা ঝোল বদ্দি চাহ তো আধ পোয়া আন্দাজ 
কোল থাকিতে থাকিতে নামাইবে। 





১৩১৯ । মুরগীর মালাই কারী । 
895 
উপকরণ ।-_মুরণী একটি, হলুদ এক 'গিরা, শুক্ালঙ্ক তিনটা, 
নান্রিরেল আধ মালা, সরিষা আধ তোলা, পেযাহ্গ দেড় ছটাক, 
আদা আধ তোলা, ঘি চারি কীচ্চা, হুন প্রায় আধ তোলা, 


১৩৪১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ছোট এলাচ ছুটী, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি পিকি তোলা, লেবু 
একটী। 

প্রণালী ।__মুরণী 'আট টুকরা করিয়া কাট। 

হলুদ, শুরালক্কা, সরিষা, পেয়াজ এক ছটাক, আদ একত্রে 
পিষিয়া রাখ। আধ ছটাক পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ। 
নারিকেল কুবিয়। তাহাতে আধ পোয়! গরম জল মিলাও। 
একটি কাপড়ে ছ্াকিয়! সমস্ত ছুধটা নিংড়াইয়! বাহির কর। 

ঘি চড়াণ্ড। আগে পেঁয়াজ কুচি ছাঁড়। বেশ লাল করিয়া 
ভাজিবা উঠাইয়া রাখ | এই ঘিয়ে বাটা মশল। ছাড়। পরাস্ত 
দশ পনের মিনিট ধরিয়া খুব লাল করিয়! কষিয়! তারপরে 
ইহাতে মুরগী ছাড়িবে। পচ ছয় মিনিট মুরগী কিয়া এক 
পোয়া জল দাও। তারপরে আবার নারিকেলের দুধ দাও। 
কাস্তে আস্তে ফুটিয়া গাঢ় হইয়া আমিলে পর নেবুর রস দিবে। 
তারপরে গরম মশলার" শু'ড়া মাংসের উপরে ছড়াইয়া দিয়া 
কারী নামাইয়া ফেলিবে। 


১৩২০। বাগিজ ফলুয়া। 
২০১ 

উপকরণ ।--আমের কমি পাচটা, একটি বড় নারিকেল, 
কুচ চিংড়ী মাছ আধ পোয়া, হলুদ ছু গিরাঁ, পেঁয়াজ এক ছটাক, 
শুকালঙ্কা ছয়টা, তেল আধ পোয়া, তেজ পাতা ছু খান, জল 
আধ পের, নুন প্রায় দশ আলি ভর, কাচালঙ্কা তিনটা, -নেবু 
দুটা, জাকরান চার রতি? 








ছবাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৪২ 


প্রণালী ।_কাচা আমের আটির ভিতরে যে শাদা কসি 
থাকে তাহাই বাহির করিয়া তিন দিন ছয়বাঁর জল বদলাইয়! 
ভিজাইয়! রাখ। তিন দিন পরে কির কষ জল বাহির হইয়া 
গেলে আবার ভাল জলে খধুইয়৷ তারপরে এগুলি সরু সরু 
করিয়া বানাইবে। 


চিংড়ী মাছের খোলা ছাড়াইয়! রাখ। 


নারিকেলটা কুরিয়া এক পোয়া গরম জল মিলাইয়া ইহার 
দুধ বাহির করিয়! রাখ । 


হলুদ, চারিটা শুরালঙ্কা, পেয়াজ একত্রে পিষিয়া রাখ । 


এখন একটি হাণড়িতে দেড় পোয়! জল দিয়া আমের করসিগুলি 
/ঘিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দও। মিনিট কুড়ি পরে মিদ্ধ হইলে ইহার 
জল বারাইয়া রাখ। 


হাড়িতে তেল চড়াইয়া ভেগ্রপাতা ও ছুটী শুরালস্কা ফোড়ন 
দিয়া বাটা মশলা ছাড়। খুব লাল করিয়! কষ। এখন ্র 
কমিগুলি এবং মাছ ছাড়। তিন চারি বার নাড়িগা নারিকেলের 
ছধ দাও। এইব্রে আধ পোয়া জল দাও। কুটিয়া উঠিলে 
হন দাও। কীচালক্কা চিরিয়া দাও। মিনিট সাত পরে নেবুর 
বসে জাফরান গুলিয়া ইহার উপরে ছড়াইয়া দিবে। 


৭৮ 


১৩৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৩২১। পটোলের দোল্মাকারী। 





১০08 





উপকরণ ।__কিমা! মাংস আধ সের, আদা! এক তোলা, 
পাটনাই পেত্ধাজ ছয়টা, শুর্ালস্কা চারিটী, পটোল আধ দের, 
চীনে কাগা্জ নেবু একটি, চিনি সিকি তোলা, ঘি আধ গোয়া, 
দই এক ছটাক, নুন প্রায় দশ আনি ভর, জাম়কল আধ থানা, 
প্রারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ চার পাচা, ছোট এলাচ ছুট, 
তেজপাতা ছু খানা, জল দেড় পোয়া। 

প্রণালী ।_কিমা মাংস আনিয়৷ আবার ভাহাকে কিম] কর। 
ইহার সমুদয় বগাদি বাহির করিয়া ফেপ। আদা, একটি 
পাটনাই পৌস্াজ ও শুরালক্কা একত্রে পিষিয়া রাখ। ইহার সিকি 
ভাগ মশল! কিম! মাংসতে মাথ। 

দ্ট, সিকি তোলা, কুন, বাকী মশল। বাঁটাটুকু একত্রে রাখ । 

পটোলের খোদ! ছাড়াও । লম্বা ভাগে মাঝখখনে এক ব! 
দেড় ইঞ্চির মত চিরিয়। তারপরে ছুই হাতে করিয়! পটোল 
দিতে থাক। নরম হইনা আফিলে একটি চামচের ঝাটের 
দিক বা অস্থুলি দিয়া বীচি বাহির করিয়া ফেল! ছুটী পৌঁয়াজ 
লম্বা! কুচি কাটিয়া রাখ । 

তিন কীচ্চা ঘি চড়াও । মাংগ ছাড়। ছুয়ানি তর হুন দাঁও। 
হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া দাও। মাংসের জল বাঁহির হইলে পর 
মাঝে মাঝে নাড়িয়া দিবে। ক্রমে ইহার জল মরিয়া লাল হইয়া! 
আপিলে একটি প্লেটে ঢাপিয়া রাখ। দিকি খান! নেবুর রস 


ছাত্রিংশ অধ্যায় ৷ ১৩৪৪ 


ইহাতে দাও এবারে পটোলের ভিতরে মাংসের পুর ভর। 
প্রত্যেক পটোল তুতা দিয়! বাধ। 

এবারে এক ছটাক ঘি চড়াও । পটোল গুলি ভাজ । ইহার 
জল মরিয়া শিষ্া বেশ শাদা শাদা থাকিলেই নামাইয়৷ ফেলিবে। 
খর লাল করিবার দরকার নাই। পটোল গুলি উঠাইদ়া 
রাখ । এখন এই খিয়ের উপরে আরো এক ছটাক ঘি দাও। 
পেয়াজ কুচি ছাড়। আধ ভাজা হইলে আধ পোয়াটাক জল 
দিয়া হুখড়ি ঢাকিদ্া দাও। পাচ সাত মিনিট পরে ইহাতে 
দই মিশান বাটা মশলা ছাড়। ক্রমে কবিয়া লাল কর। 
বেশ লাল হইলে তবে এক পোনা জল দিবে। ভারপরে জল 
ফুটিয়। উঠিলে নেবুর রস ও চিনি টুকু দাও। ছ তিন ফুট ফুটিলে 
পটোল গুলি ইহাতে সাঙ্গাইয়া দাও। পটোল] দিবার পরে ছু 
এক ফুট ছুটিলে নামাইয়। ফেলিবে। 


১৩২২। যুরগীর কোন্।। 





১02 





উপকরণ ।--পাটনাই পো্সাজ নয়টা, শুকালস্কা চারিটা, আদা 
একু তোলা, নুন প্রায় এক তোলা, দই আধ পোয়া, সুরগী 
ছুইটা, ঘি আড়াই ছটাক, জল দেড় পোয়া 

প্রণালী ।--পীচটা পাটনাই পেয়াজ, আদা, এবং গুবীলঙ্ক। 
শ্রকত্রে পিষিহা রাখ। বাকী চারিটী পেজ চাকা কাটিয়া 
রাখ । 


১৩৪৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ছুইট। মুরগী কাটি যোল টুকুরা? কর। ধোও। মুররীতে 
হন, বাটা মশলা এবং দুই মিশাও। তিন চারি ঘণ্টা ভিজতে 
দাও। চাক্সিটী পেকাজ লন্বা! কুচি কাটিয়া রাখ। 

ঘি চড়াও। পেঁয়াজ চাকা ছাঁড়। পেয়াজ লাল করিয়। 
ভাঙা হইলে উহাতেই মশলা শুদ্ধ মুরগী ছাভিয়া দাও । হাড়ি 
ঢাক| দি়া রাখ। প্রায় মিনিট কুড়ি পরে নাড়িয়া দিবে । 
এখন বেশ লাল করিয়া কষ। জলের ছিট। দিয়া কষা হইলে 
পর বে জলট। বাকী থাকিবে সবটা একবারে মাংসতে ঢালিয়া 
দিবে। তারপরে এই জল মরিয়। ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামা- 
ইবে। 





১৩২৩। বরবটী দিয়! মাংনের কারী। 
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উপকরণ ।__ভেড়ার মাংস আধ সের, আলু চারিটা, বরবটী 
ছয়টা, পেগাজ দেড় ছটাক, শুকুলঙ্ক! চারিটা, জীরা আধ তোলা, 
হলুদ ছু গিরা, স্ছুন দশ আনি ভর, জল একসের, ৰি আধ পোয়া। 
প্রণালী ।_মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়৷ কাট। আনুর খোসা ছাড়া- 
ইয়া আধ থানা করিয়। কাট। বরবটার এক এক ছড়া তিন 
টুকরা করিয়া কাট। আধ ছটাক পেরাঁজ কুচি কাটিয়া রাখ। 


শুবালক্কা, বাকী পেগ্াজ, জীরা, হলুদ একত্রে পিবিয়া রাখ । 
ঘি চড়াও । আলু ও ব্রবটা কষিয়। উঠাও। এবারে মশলা 


স্বাত্রিংশ অধ্যায় । ১৩৪৬ 


ছাড়। মশল্‌! বেশ লাল করিয়! কষা হইলে পর মাংস ছাড়। 
মাংসের জল বাহির হইয়া মরিয়! গেলে আরো! জল দিয়! দিয়া 
কষ। তারপরে একে বারে আড়াই পোয়া ছল দিয়া আলু 
ও বরবটী ছাড়। মাংস কষিতেই প্রায় অর্ধেক হইয় যায়। 
এবারে সন দাও। ক্রমে জল মরিয়া গিরা অল্প ঝোল থাকিলে 
নামাইবে। 


১৩২৪ । নুড়নুড়ীশাকের কারী। 





29২7 


উপকরণ।-_গল্দা চিংড়ী ছুটা, নুড়ঙছড়ী শাক এক খাটি, জল 
পাই'বা কাচা দিশি আমড়া ছয়টা, পেয়াজ চারিটা, শুকুালক্া 
চারিটী, হলুদ এক গিরা, জল আধ সের, ঘি দেড় ছটাক, ছুন 
আধ তোলা। 

প্রণালী ।-চিংড়ীর মুড়াটী আস্ত রাখ। মাছ গুলি মোট! 
চাকা করিয়া কাট? এবং ধোগ। শাক গুলি বাছিয়া ইয়া 
রাখ। জল পাইয়ের খোসা বাধাইয়! ছাড়াও । এবং আস্ত রাখ। 
দিশি আলড়া হইলে খোসা ছাড়।ইয়! চারফালি করিয়া কাটিয়া 
রাখিবে। 

হুট পেঁয়াজ টাকা কাটিয়! রাখ । বাকী ছুট পেজ, পুকুা- 
লঙ্কা হলুদ একত্রে পিষিয়। রাখ। 


১৩৪৭ জামিব ও নিরামিব আছার়। 


এবারে ঘি চড়াও । পেরাজ ভাজিয়া উঠ'ও। কাট! যশল! 
ছাড়। প্রথমে খানিকটা লাল্প করিয়া কৰ। তারপরে মাছ 
ছাড়িয়া আবার কষিতে থাক। তারপরে দেড় পোয়। জল দিয়া, 
শাক ও নুন দধাও। ক্রমে জল পাই খুলি দাও। জল পাঁই 
শুলি বেশ নরম হইয়া গেলে নামাইয়া একটি ডিশে ঢালিবে 
তারপরে ইহার উপরে প্রোজ ভাজা ছড়াইয়। দিবে । 

এই প্রকারে লাল শাকের কারও রাধা যায়। 


১৩২৫1 মাছের ভাজ কারী। 
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উপকরণ।--কচি বেগুণ আটটা, রুই আছ আধ পোয়া, তেল 
দেড় ছটাক, জীরা মরিচ সিকি তোলা, ধনে আধ তোগা, পেয়া্গ 
এএক ছটাক, জল আধ পোয়া, চুন দশ আনি ভর, হলুদ এক 
গির! শুবুলস্ক। দুইটা, কাচালস্কা ঠিন্টা। 

প্রণালী ।--বেগুণ আধ খানা করিয়া কাট। এ আধ খানা 
আব্ার পাতল! চাকা করিয়া কাট। ধোও। 

মাছ ছোট ছোট করিক্জা কাটিক! রাথ। মাছ এবৎ বেশুণ 
আলাদা করিয়! হলুদ ও নুন মাবিয়া রাখ । 

জীরা মরিচ, ধনে কাঠ খোলায় চম্কাইয়া রাখ । পেয়াঙ্গ 
কুচি কাট। দেড় ছটাক তেল চড়াইয়া পেক্গাজ গুনি লাল 


দ্বাত্রিংশ অধ্যাত্ব। ১৩৪৮ 


করিয়া ভাজ। এই ভাজ! পেয়াজের অর্ছেক গুলি ভীরা ও 
ধনের সহিত রাখিয়া একত্রে বাট। হলুদ ও লঙ্কা! বাটিয়। রাখ। 

এখন পেয়াজ ভাজা ছেলে আরে দেড় ছটাক তেল ঢালিয়! 
মাছ ভাছিয়া উঠাও। এখন বেগুণ ছাড়িক্ব। কড়া করিয়া ভাজ। 
ইহাতেই আবার মাছ ও বাকী পেঁয়াজ ভাজা দাও। এখন 
হলুদ, লঙ্কা ও জীর! মরিচ বাটা সব মশল! এক ছটাক জলে 
গুলিয়! ইহাতে ঢালিয়। দাও। নুন দাও। এখন আরো আধ 
পোয়া জল ও বাটা লঙ্ক! গুলি ঢালিয়! দাও। জল মরিয়! তেলের 
উপরে থাকিলেই নামাইবে ॥ 


১৩২৬! ডাল চিত্ডী। 
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উপকরণ।__পেয়াজ আটটা, শুরালঙ্ক! দুইটা, আদা আঁধ 
তোলা, হলুদ দুগিরা, তেজপাতা এক খান1, ডাল তিন ছটাক, 
জল তিন পোয়া, চিংড়ী আটটা, ঘি আধ পোয়া, নুন দশ আনি 
ভির। 

প্রণালী 1--ছয়টা পৌরাজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ । শুকা- 
লঙ্কা, ছুটা পৌয়াজ, হলুৰ, আদা একত্রে ণিষিয়া রাখ। ডাল 
খুলি বাছিয়! বুইগ্না রাখ। 

একছটা ক ঘি. চড়াইয়া গেয়াজ খুলে লাল করিয়া ভাজ এবং 
উঠাও। এবারে এর ঘিরে বাকী সব ছিটা ঢালিয়! দাও । এখন 


১৩৪৯, আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


। 


বাটা মশল। ছাড় । বেশ লাল করিয়! মশলা কষ হইলে পর ডাল 
ছাড়। ছুতিন বার নাড়িয়া আড়াই পোয়া জল দাও। হ্ণড়ি 
ঢাঁক, দশ মিনিট পরে আর আধ পোয়। জল দিয়া হাড়ি ঢাক। 
মাঝে মাঝে নাড়িয্। দিবে। মিনিট সাত পরে দেখিবে ডাল 
সিদ্ধ হইয়। গিগ্লাছে। তখন নামাইয়া। উপরে পেক্সাঙ্গ ভাজা 
দিবে। প্রায় কুড়ি মিনিট সময় লাগিবে। 


৯৩২৭ । মুরগী দিয়া ডাল। 
80 


উপকরণ ।--ঘি এক ছটাক, দারচিনি আধ তোলা, ছোট এল'চ 
একটা, লঙ্গ দশটা, এক ছটাঁক, ইদ মুন ঘশ আনি ভর, হনুধ, 
ছগিরা, পেঁরাজ গাচটা, আদা! আধ হোঁলা, শুরালঙ্ক। দুইটা, 
জল আড়াই পোয়া, তেজপাতা একট!, ছোলার ডাল আধ পোয়া, 
মুরগী একটা। 

প্রণালী ।--হলুদ, লঙ্কা। পাঁচটা পেঁয়াজ ও আদা একত্রে 
পিবিয়। রাখ। ইহার সহিত দই মিশাইয়! বাখ। অমনি নুন, 
গরম মশল। গুলি ও এক ছটাক জন সব একত্রে মিশাইয়! রাখ । 

মুরগী আট দশ টুকরা করিয়া কাট। মাংস প্র মশলার সহিত 
ভাল করিয়া মাথ। 

পাঁচটা পেয়াজ লক্ব! কুচি কাটিবে। 

ঘি চড়াও। পেঁয়াজ লাল করিয়া ভাজিপ্না উহাতেই ম্শরল! 
মাথা মুবুগী ছাড় । মশলার প্লেটটা ধুইযা দেড় ছটাক আন্দাজ 


ছাত্রিংশ অধ্যানন। ১৩৫০ 


জল দাও । ছু একবার নাভিয়। ঢাকা দাও। বেশলানু করিয়া 
কষির! রাখ । ইহাতেই সিদ্ধ হইয়া যাইবে । £ 

এদিকে আর একট! উনানে আবনসের জল দিয়া ডানগুলি 
পিদ্ধ করিতে চড়াও । প্রার কুড়ি মিনিটে ডাল সিদ্ধ হ্ইয়। 
গেলে নামাইবে । তারপরে যাংস কথা হইয়া গেলে উহাতে 
ঢালিয়৷ দিবে। বেশ গাঢ় হইয়। আপিলে নামাইবে। 





৯৩২৮। মটন কারী । 
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উপকরধ।_-মাটন তিন পোয়া, হলুদ হু গিরা, পেধাজ আধ 
পোয়া, শুরালঙ্কা তিনটা, আদ। আধ তোলা,বি দেড় ছটাক, 
দই এক ছটাক, জল তিন পোকা, ছুন প্রায় দশ আনি ভর। 

প্রণালী ।_হলুদ, এক ছটাক পেয়াজ, শুরালঙ্কা, আদা! একত্রে 
পিষিয়া রাখ। এক ছটাক পেদাজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ। 
মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়। কাট। 

হাড়িভে দেড় ছটাক ঘি চড়াও । পেঁয়াজ ছাড়। গেয়াজ 
আধ-ভাজা হইলে ইহাতে কাটা মশলাও দই দাপ।- চারি 
মিনিট পরে মাংস ছাও। প্রান তিন কোক্জার্টার ধরিয়া জঙের 
আছছ্রা। দিয়া দিয়া মাংস লাল করিক্জা কৰ। তারপরে দেড় 


প্যারা ক্রু এন ০. 


লিন রন ররর রান 


১৩৫১ আমিষ ও নিরামিষ আহার ।” 


হবে। অথবা ঝেল যদি চাহ তো আধ পোয়া আন্দাজ ঝোল 
থাঁকিতে থাকিতে নামাইবে। 


১৩২৯ । মুরগীর মালাই কারা। 
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উপকরণ।__মুরগী একটি, হলুদ এক গিরা, শ্তক্রালঙ্ক! তিনটা, 
নারিকেল আধ মালা, সরিষা আধ তোঁলা, পেঁয়াজ দেড় ছটাক, 
আদ আধ তোলা, ঘি চারি]কীচ্চা, সন প্রা আধ ভোলা, ছোট 
এলাচ ছুটি, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, নেবু একটি । 

গ্রণালী।--মুরগী আট টুকরা করিয়া কাট । 

হনুদ, শুরালঙ্কা, সরিষা, পেঁয়াজ এক ছটাক, আদা একত্রে 
পিধিয়। রাখ। বাধ ছটাক পেয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ। 
নারিকেল কুরিয়া তাহাতে আধ পোয়া গরম জল 7 মলাও। 

একাট কাপড়ে ছাকিয়া সমস্ত ছুধট। নিংড়াইয়৷ বাহির কর। 

ঘিচড়াও। আগে পেয়াজ কুচি ছাড়। বেশ লাল করিয়া 
ভাভিয়া উঠাইয়। রাখ। এই ঘিক্ষে বাটামশল| ছাড়। প্রা 
দশ পনের মিনিট ধরিয়। খুব লাল করিয়া কবিফ্জা তার পরে ইহাতে 
মুগী ছাড়িবে। পীচ ছয় মিনিট মুরগী কবিয়া এক পোয়া জল 
দাও। তার পরে আবার নারিকেলের ছুধ দাও। আস্তে আস্তে 
ফুটিরা গাঢ় হইয়া আমিলে পর নেবুর রপদ্িবে। তার পৰে 


ছাত্রিংশ অধ্যায় ১৩৫২ 


গরম মশলার গুড়! মাংসের উপরে ছড়াইয়| দিয় কারী নামাইয়া 
ফেলিবে । 


১৩৩০| নারেজি বাঁ কঘল। কারী । 








৪0£ 


উপকরণ।_-মটন আধ পের, হলুদ দেড় গিরা, শুকালক্ক। 
ছুটী, আদ। আধ তোলা, পেয়াজ ছয়টা, দই এক ছটাক, পৌয়াজের 
কলি সাতটা, ঘি এক ছটাক, মুন প্রায় পোন তোলা, জল তিন 
গোরা, তেজপাতা ছুইট!, নুতন তেতুল আধ কীচ্চা, কমলানেবু 
ছ্টী। 

প্রণালী ।--মটন খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট। হলুদ ,গুকুালক্কা, 
আদা, পোয়াজ, একতে পিষিয়া রাখ । পোয়া কলি কচি দেখিয়া! 
আনিয় প্রায় দেড় ইঞ্চি লক্ঘা৷ করিয়া কাট। 

একটি হাড়িতে মাংস গুলি রাখ। ইহার উপরে দই, বাটা- 
মশলা, পেয়াজ কলি, এক ছটাক ঘি, কুন এবং তিন পোয়া 
জল দিয়। চড়াইয়া দাও। ইহাতে তেজপাত। ছাড়। প্রায় আধ 
ঘণ্টা পরে মাংসের' জল মরিক্া গেলে বেশ লাল করিয়। কষ । 
তারপরে আবার ইহাতে আধ দের জল দাও এবং আস্ত আলু 
দ্বাও। আলু গুলি পিদ্ধ হইয়া গেলে আধ পোয়া জলে তেঁতুল 
খুলিয়া ঢালিয়! দাও। ফুটিয়া উঠিলে কমলা নেবুর শান দিদা 
হাড় ঢাকিয়া দাও। ছ তিন বার ফুটিলে পর নামাইবে। 





১৩৫৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৩৩১। মাদ্রাজী আপাড়ি কারী । 








১092 


উপকরণ।_-রুইমাছ দেড় পোয়া, জীরা আধ তোলা, ধনে 
আধ তোলা, শুরালঙ্কা ছয়টা, হ্লুদ ছু গিরা, রহ্থুন একটা, আদা 
এক তোলা, ছোট পেয়াজ চারিটা, নারিকেল ঘিকি মালা, ঘি 
এক ছটাক, তেজপাত| ছ খানা, পাচ ফোড়ন ছানি ভর, নুন 
তেঁতুল ছুই ছড়া, জলতিন পোয়া, সন প্রায় আধ তোলা, গোল- 
মরিচ বারট]। 

প্রণানী।-বড় রুই মাছ আনিয়া চৌদ্দ টুকরা করিয়া কাট। 
ধুইয়া একটু নুন মাথিয়া রাখ। 

জীরা মরিচ, ধনে, কাঠ খোলাম্ম £চমকাইয় পিবিয়া রাখ । 
শুরালঙ্কা, হলুদ, রস্গন, পেগ্নাজ, একত্রে পিষিয়া রাখ । 

নারিকেল আলাদ। পিষিয়া! রাখ। 

ঘি চড়াও । তেজপাতা ও পাচফোড়ন ছাড়। ফুট ফাট 
করিয়া ছুটিতে থাকিলে মশলা বাটা সবটা ছাড়। পণাচ সাত 
মিনিট: ধরিযা। কিয়া লাল করিয়া নাতিরকল বশটা দাও । 
তারপরে ' এক গোয়া জলে তেঁতুল গুলিয়া ইহাতে চালিকা! 
দাও । জল ফুটিয়া উঠিলে +কীচা মাছ ছাড়িবে। প্রায় এক 
পোয়া আন্দাজ ঝোল থাকিলে নামাইবে । 





ছাত্রিংশ অধ্যায়? ১৩৫৪ 


১৩৩২ । আলুমেখেলা। 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
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উপকরণ ।-বড় আলু ছয়টা, হলুদ এক গিরা, হন দশ আনি 
ভর, মটন আধ সের, দই আধ পোয়া, আদা আধ ছটাক, ঘি 
আড়াই ছটাক, পেরাজ পশচটা, শুরুলস্কা চারিটা, জল একসের। ' 

প্রণালী ।-আলুর খোসা ছাড়াইরা আধ খানা করিয়। কাট। 
ইহাতে হলুদ বাটা আর একটু নুন মাবিয়া রাখ। 

আদা ছেঁচিয়া রাথ। ভাজিবার জন্য পাচটা পেশা কুচাইয়া 
রাখ। শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ। 

মাংস ডুমা ডুমা করিয়া কাটিরা রাখ। মাংসে দই, আধ 
তোলাটাক সন ও আদার রম মাথ। 

ঘি চড়াও ।” পোয়াজ কুচি ভাজিয়া উঠাও। ইহান্ে আলু 
ভাজির়া উঠাও। তারপরে এই বাকী ঘিয়েতেই মাংস ছাড় 
এবং ঢাক। ক্রমে ইহার জল বাহির হইয়া আবার জল মধিয়া 
গেলে পর: জলের আছড়া দিক দিয়! কষ। এই রকম প্রায় 
তিন পোয়া জলের আছড়া দিয়া কষিতে কঘিতে মাং সিদ্ধ হইয়া 
ঘি ছাড়িলে পর ইহাতে আবু ঢালিয়া দাও। দ্র এক বার 
নাড়া চাড়া করিয়া শেষে এক পোয়া জল একেবাৰে ঢালিয়া 
দিবে। দমে এই জনটুকু প্রায় পনের মিনিট পরে শুকাইয়া 
গেলে নামাইয়া একটি গোল ডিশে গোল করিক়া সজাইয়। 
রাখ। ইহার চারিধারে আপু গুলি গোল করিয়! সাজাইসকা দিবে। 


১৩৫৫ আমিষ গনিয়ামিষ আহার 1 


উপরে পেঁয়াজ ভাজা ছড়াইয়া দাঁও। প্রান এক ঘণ্টা কধিতে 
লাগিবে। 


১৩৩৩। মুরগী দিয়া মুগের ভাল । 


-8০ঠঁী 


উপকরণ ।--হলুদ ছোট তিন গিরা, শুরালঙ্কা ছন্ষটা, পেপ্যাজ 
বারটা, আদা এক তোলা, দই এক ছটাক, দারচিনি সিকি তোলা, 
লক্ষ চারিটা, ছোট এলাচ ছুইটা, ঘি দেড় ছটাক, জগ সাড়ে 
তিন পোয়া, মুগের ভাল দেড় পোষ্বা, মুরগী একটি, নুন প্রায় 
এক তোলা, তেজপাতা ছুই খান! । 

প্রণালী ।-_হলুদ, 'লঙ্কা, সাতটা, পেঁয়াজ, আদা একত্রে পিষিগ়া 
রাখ। ইহার সহিত দই, দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ, তেজপাতা, 
স্থন এবং এক ছটাক জল একত্রে মিলাইয়া রাখ। মুরগী আট 
দশ টৃকরা করিয়৷ কাটিয়া এই মশলার সহিত মাধিয়। রাখ । 

পাণচটা, পেয়াজ লম্ব। কুচি কাটিবে। 

দেড় ছটাক ঘি চড়াও । পেয়াজ তাজিয়া! উহ্াতেই মুরগী 
ছাড়। বাসন ধুইয়া দেড় ছটাক জল দাও। ক্রমে বেশ শাল 
করিয়া কষ। 

এদিকে আর একট। উনানে তিন পোয়! জল দিয়া দেড় প্রোয়। 
- ভাল নিদ্ধ করিতে দাও। প্রায় কুড়ি মিনিট ডাল দিদ্ধ হইক্সা 


দ্বাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৫৬ 


গেলে নামাইবে। তারপরে মাংস কষা হইয়া গেলে ইহাতে 
ঢালিয়া দিবে । বেশ গাঢ় হইয়া আদিল নামাইবে 1 





১৩৩৪। পেঁয়াজের দোল্মাকারী। 


€দ্বিতীন্ব প্রকার ।) 





2০৪ 


উপকরণ --পাটনাই পেয়াজ তিনটি, ঘি এক ছটাক, আদা 
আধ তোলা, শুরুলহ্কা ভটী, হুন সিকি তোলা, দই তিন ছটাক, ' 
চিনি ধিকি তোলা, নেবু একটি, জল প্রান আধঙৈর। 

প্রণালী ।_ছুটী পাটনাই পেজ কুচাই়া রাখ। একটি 
পেঁয়াজ, আদা ও শুরালক্কা একত্রে পিষিয়া রাখ। 

ঘি চড়াও। পেক্কাজ কুচি ছাড়িয়া ভাজ । তারপরে এই পেম্মাজ 
ভাজার উপরেই এক ছটাক জল দিয়া লাল রংকর। বেশ লাল 
হইয়া আমিলে বাটা মশলা ছাড়, এবং কুন দাও । কষিতে থাক। 
প্রায় সাত মিনিট পরে বেশ লাল হইয়া আসিলে দই দাও । আবার 
কষ। তিন কোয়ার্টার পরে ইহার জল মরিয়া লাল হইয়া 
আদিলে দেড় পোয়া জল দিয়া! তারপরে দোস্া ছাড়িবে। ফুটিরা 
উঠিলে পর চিনি দিনে । ঝৌলটা বেশ ঘন হইয়া আসিলে নেবুর 
রস দাও। একবার ফুটিলে নামাইয়া ফেলিবে। 


১৩৫৭ আমিষ ও পিরামিষ আহার । 


সি 


১৩৩৫ । পাঁটার ফেরিজিকারী। 





১০5০ 


% উপকরণ মেটে এক ছটাক, মাংস আধপোরা, 9্িআধ 
ছটাক, কাল! দুটা, পেরাজ চারিটী, হন সিকি তোলা, আলু 
তিনটা, গোলমরিচ গুড়া আধ তোলা, জল. তিন ছটাক। 

প্রণালী "মেটে গুলি জলে সিদ্ধ করিতে দাও। প্রায় দশ 
মিনিট পরে দিদ্ধ হইয়া! গেণে নামাইল শ্লাইস শ্লাইস কাটিয়া রাখ । 
কাচা মাংম শ্লাইস কাটিয়। রাখ । কীভালঙ্ক। চিরিয়া রাখ; আর 
পেন্ধাজ শ্লাইদ কাট। আলু অর্ধ চাকা কাট। 

ঘি চড়াইস্গ! কীচাঁশঙ্ক। ও কাটা পেঁয়াজ ছাড়। অল্প লাল 
হইয়। আমিলে মাংস, মেটে ও নুনদ্াও। মাংস ভাজা ভাজ। 
"হইয়া আদিলে আলু ছাড়। আলু ও মিনিট সাত কব হইলে 
পর জল দিবে । জল মনব্রিয়। গিয়া! ভাজা ভাজা হইলে পর 
নামাইবে। 


১৩৩৬, মাংনের মালাই কারী। 
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উপকরণ । _মাংস দেড় পোয়া, পাটনাই পোয়া চাঁরিটা, 
ঘি এক ছটাক, ময়দা এক চোলা, হলুদ বাটা এক কাচ্চ', আদা 
আধ তোলা, ককচালগ্কা ছইট!, জীরা মরিচ ও ধনে ভাজা গুড়া 
মিশাইয়া আধ তোলা, জল একসের; দারচিনি এক তোলা, 


দ্বাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৫৮ 


নারিকেল কোর! আধ পোয়া, সির্ক। এক কীচ্চ। অথবা আধ খানা 
নেবুর রস, নুন ছয়, আনি ভর। 

প্রণালী ।__মাস ট্করা টুকরা করিয়া কাট। 

পেক্াজ লঙ্থা কুচি কাট। হলুদ, ছুটী পাটনাই পেঁয়াজ, আদা 
ফাচালঙ্ক। একত্রে পিষিয়া রাখ । নারিকেল কুরিক্জা আধসের 
গরম জল দিয়! দুধ বাহির কর। সবশুদ্ধ প্রায় আড়াই পোয়া 
ছুধে জলে হইবে। ॥ 

তি চড়াইয়। পেয়াজ কুচি ছাড়। বেশ লাল করিয়া ভাজা 
হইলে পর উহাতে মাংস ছাড়। তারপরে মন্দা বাঁটামশলা 
এবং নুন দিয়া মাংসটা মিনিট দশ বেশ লাল করিয়া কৰ। আধ 
দের অল দিয়া আধ ঘণ্টা ফুটিতে দাও। দারচিনি ছাড়িয়া 
চাকিরা দাও। মাঝে মাঝে নাড়িয়া দিবে। এবারে নারি- 
কেলের ছুধ দিয়! টাকিয়া দাও। মাংস দিদ্ধ হইয়া! গেলে নামাই, 
বার আগে দির্কা বা নেবুর রস দিবে। ছু ফুট ফুটিলে পর 
নামাইয়৷ ফেলিবে। 


১৩৩৭। ফিরিঙগী কারী । 


--780ঠা 


উপকরণ ।--কই মাছ দেড় পোয়া, তেল দেড় ছটাক, তেজ 
পাতা ছুইটা, পীটনাই পোজ চারিটা, জীর! মরিচ সিকি তোলা, 
হলুদ ছ খরা? সন আধ তোলা, জল আব পোয়া, আলু তিনটা, 


১৩৫৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রশালী ।-_মাছ বড় বড় টুকরা করিয়া কাট এবং ভাল করিয়া 
ধোও। 

হুইটা পাঁটনাই পে়্াজ লম্বা কুচি কাট। জীরা মরিচ, 
হলুদ, পেঁয়াজ, রনুন একত্রে পিষ। 

তেল চড়াইয়া এক চিম্টী নুন ফেলিক্সা দাও । তেলের ফেন! 
মধিয়া গিয়া যখন ফুটিয়া উঠিবে তখন ছুইটা তেজপাতা ভাঙির। 
দ্াও। পেয়াজ কুচি ছাড়। লাল হইলে বাট মশল। ছাড়িয়! 
কষ? নুন দাও। মশলাটা বেশ লাল হইয়া আসিলে ইহাতেই 
'মাছগুলি ছাড়িয়া কধিয়। আবার উঠাইয়। রাখিবে। তারপরে 
আলু পটোল নরব্টী ইহাতে ছাড়িয়া তিন চারিবার কষিয়া জল 
দাও। তরকারী সিদ্ধ হইয়া গেলে মাছ দাও। তিন চারি 
ছুট ফুটিয়! দেড় ছটাক আন্দাজ ঝোল থাকিলে নামাইয়া ফেলিবে 





১৩৩৮। দুধ দিয়? মটন কারী । 
২০৯ 


উপকরণ।--মউন তিন পোয়া, মাঝ।রি পেঁয়াজ চাঁরিটা, আদ 
আধ তোলা, শুরালস্ক! ছুইটা, হলুদ এক গির1, ঘি আধ পোয়া, 
জীরা মরিচ ও ধনে ভাজা শু'ড়া এক কীচ্চা, জল এক সের, কচি 
ব্রব্টী ছুই ভাল, কীচালক্কা চারিট।, ছুধ আধ পোয়া, ময়দা এক 
'ছটাস্চ নুন প্রায় আধ তোলা। 

প্রণালী 1-ভিন পোয়া মাটন আনিয়া ইহার সমস্ত হাড় বাহির 
কন্ধি্া ফেল। টুকর| টুকরা করিয়া! কাট। পেঁয়াজ, আদা, হলুদ, 


দ্বাত্রিংশ অধ্যাক্স। ১৩৬৯ 


শুরালঙ্কা একত্রে বাট। বরব্টী তিন চারি টুকরা করিয়া কাটিক্ন 
ঝাথ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। মাংস ভাজিয়া উঠাও।! আঘার 
ইহাতেই আর এক ছটাক ঘি ঢালিক্সা দও। ঘি ফুটিলে বাট! 
মশল।, ভাজা! গুড়! মশলা, সুন, ময়দা এবং ছুধ সব একত্রে ঢালিয়া' 
দাও এবং মশলা লাল করিক্জা কষ। তারপরে আবার ইহাত্তে 
মাংস ছাড়িবে। মাংস মশলার সহিত ছু এক বার নাড়িয়া অল দাও। 
হাড়ি ঢচাক। মাংশ সিদ্ধ হইয়া আপিয়াছে দেখিলে বরবটী 
ছাড়িবে। আস্ত কাচালস্ক। ছাড়। অল্প অল্প ঝোল থাকিতে 
নামাইয়া ফেলিবে। 


শশা 


১৩৩৯ । বাদামী কারী । 


5০027 


উপকরণ ।__প্পাটা আধসের, ঘি দেড় ছটাক, ছাড়ান বাদাম 

এক ছটাক, কাগ্জি বা পাতি নেবুর খোল একটা, পেঁয়াজ তিনটা, 
, নেবু- একটি, কারী পাউডার প্রায় আধ ছটাক, বলকা দুধ 

আধ -পোয়া, জল প্রায় নাড়ে তিন পোয়া, হন আধ তে!ল1। 
প্রণালী ।__মাংস টুকর! টুকরা করিয়া কাটিয়। রাখ । বাদাম 
গুলি ভিজাইনা খোসা ছাড়াইয়৷ রাখ। পেয়াজ চাকা কাটিয়া 
রাখ। রঃ 

এবি চড়াইয়া প্রথমে বাদাম গুলি অল্প বাদামী রং করিয়া ভাজিয়া 
উঠাও। তারপরে পেয়াজ চাক] ছাড়। লাল করিয়া ভাজ । 


১৩৬১ আধিষ ও নিরামিষ জাহার। 


পেঁয়াজ ভাজ। চারি ভাগ করিয়া তাহার এক ভাগ বাদামের সহিত 
রাখ, বাকী হাড়িতেই রাখিয়া তাহাতে মাংস ছাড়। আট দশ্‌ 
মিনিট পরে ইহার জল মরিয়া বেশ কষা! হইলে পর কারী পাউডার 
দিবে। দু তিন বার নাড়া চাড়া করিয়া জল ও নুন দাও। প্রাক 
আধ ণ্টা পরে মাংস সিদ্ধ হইয়া গেলে নেবুর খোসা ছাড় ভাজা 
বাদাম এবং পেয়াজ ভাজা একত্রে পিষিয়া৷ সরের সহিত একটি 
কাটা করিয়া! মিলাইয়া ইহাতে ঢালিয়া দাও। চামচে করিয! 
মাংস ক্রমাগত নাড়িতে থাক। মিনিট তিন চার পরে ইহাতে 
নেবুর ধস দিয় নামাইয়। ফেলিবে। 


১৩৪০। বোম্বাই খুশ্রি কারী। 
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উপকরণ।--বড় গলদ। চিতড়ী আধ সের, বোহ্বাই পেঁয়াজ 
চারিটি, মাংস চারি পোয়া, জল চারি পরোয়া, কারী পাউডার 
এক ছটাক, আম বা তেতৃলের মিঠা খার্টা ঢাটনী বড় এক চামচ, 
ক্কাচা আম একটি বা জলপাই অথবা কচি আমড়া চারি পাঁচটা, কুন 
প্রায় আধ তোলা, নেবু একটি, লঙ্কার সস আধ ছটাক, দি আধ 
পোয়া। 
প্রণালী ।-_পেয়াজ গুলি চাঁকা কাটিয়া রাখ। চিংভী মাছের 
মুড়া আস্ত রাখিয়। দাও, মাছ হু তিন টুকরা করিয়া কাটিয়া রাখ! 

একটি হাড়িতে এক সের জল দিয়া হাড় গুলি চড়াইয়া দাও। 
আধ সের জল থাকিলে লামাইবে। এই স্থরুয়! ছাঁকিয়! ফেল। 


দ্বাত্রিংশ অধ্যায়? ১৩৬৩২ 


শুধন ইহাতে কারী পাউডার ও চা্নী দিদা চড়াইয়। দাও । 
মিনিট পাঁচ ফুটিলেই নামাইয়া ফেলিবে। 

এবারে ঘি চড়াও। পেঁয়াজ ছাড়িয়া লাল ক্র। তার পরে' 
ইহাতে মাঁছ ছাড়; এই সঙ্গে কাচা আম ওমুন দ্িরে। তিন 
চাবি মিনিট ধরিয়া! কষ। তারপরে শ্রী পূর্বোক্ত ঝোল ইহাতে 
টালিয়! দাও। দমে চড়াও। প্রায় মিনিট পনের পরে মাছ গুলি 
বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে ইহাতে নেবুর রস ও লঙ্কার সস ঢালিয়! 
দাও। ছুএক ধার নাড়িয়া তখনি গরম গরম ভাতের সহিত 
খাইতে দিবে। 


১৩৪১1 ডিমের কারী । 
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উপকরণ ।--ডিম ছয়টা, পেঁয়াজ দুইটা, ধি এক ছটাক, কারী 
পাউডার আধ ছটাক, জল ব1 হুকুয়। দেড় পোঁয়া, তিন ছটাক 
ছুধের সর, এক্সাকট আব তোলা, নুন প্রায় আধ তোলা। 

প্রণালী ।--ডিমগুলি শক্ত সিদ্ধ করিয়া তাহার খোল ছাড়াইয়া 
আন্ত রাখিয়। দাও। 

পেরাজ ছুটী চাকা কাটিয়া রাখ। 

ঘি চড়াও। পেয়াজ তাজ। তারপরে ইহাঁতে কারী পাউডার 
দাও। বেশ করিয়া কষ! হইলে পর জল বা সুরুয়া ঢালিয়া দিবে। 
হন দিবে। মিনিট সাত আট পরে হুধে এরারুট গুলিয়া ঢালিয়া 


৯৩৬৩ আমিৰ ও নিরামিষ আহার। 


দাও। অমনি, ভিমগুলি দাও। খুব গরম হইয়া হয়া উঠিতে, 
থাকিলে নামাইবে। ইহা আর ফুটাইবার দরকার নাই। 


১৩৪২। মাংসের গ্রেতি কারী । 
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উপকরণ ।__ভেড়ার মাংস আধ দের, ধি আধ পোয়া, পেঁরাজ 
তিন ছটাক, নুন প্রায় আধ তোলা, শুকালঙ্কা! তিনটা, আদা 
আধ তোলা, পোস্ত দানা সিকি তোল! 


প্রণালী ।--এক ছটাক পেরাজ, আদা, শুকালঙ্কা, ও পোস্ত 
দ্রানা একত্রে পিষিয়া রাখ । বাকী প্োয়াজ গুলি চাঁক! কাটিয়া 
রাখ। মাংস ডুম! ডুগ। করিয়] কাউ। 


হাড়ি ঢড়াইয়। ঘি দাও । পেঁয়াজ চাঁকার অর্ধেক গুলি ছাড়িয়া 
লাল করিক্ম। ভাজ। তারপরে পেষা মশল। ইহাতে ছাড়। মাঝে . 
মাঝে জল আছড়। দিয়! বেশ লাল করিয্বা কষ। তারপরে মাংস 
দাও ও বাকী অর্দেক গুলি চাকা-কাট। পেসাজ ইহাতে ছাড় । 
আবার কষি-ত থাক। প্রায় মিনিট দশ পনের কিয়! জল দ্বিবে । 
গুন দাও। মাংম ভাল রূপ সিদ্ধ হইয়া গেলে এবং ইহার ঝোল বেশ - 
গাড় হইয়। আমিলে নামাইবে। 


হাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৬৪ 


১৩৪৩। চিকন কারী । 
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উপকরণ । _একটি বেশ মোটা চিকন, ঘি এক ছুটাক, 
পেঁয়াজ আধ পোয়া, কারী পাউডার এক তোল, নুন ছয় আনি 
ভর, আলু চারিটা, জল স্মাধ সের) 

প্রণালী।-_চিকনটা মেটে গুলা লইয়া বার চৌদ্দ টুকরা 
করিয়া কাট । পেঁরাজ চাকা কাটিয়া রাখ। আলু গুলি আধ-খান! 
করিয়া কাটিয়া! রাখ। 

ঘি চড়াও। আলনুগুলি কথিয়া উঠাও। তারপরে -ইহাতেই 
পেয়াক্স আধ-ভাজা করিয়া কারী পাউডার দাও । ছু তিন মিনিট 
লাল করিয়া মাংস ছাড় এবং নুন দাও। সাত আট মিনিট মাংসট। 
কষির। জল দাও অমনি আলু দাও । মিনিট আট দশ পরে দিদ্ধ 
হইয়া গেলে নামাইয়া ফ্লেলিবে। 


১৩৪৪ । মুরগীর দোপ্পেঁয়াজা | 
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উত্ধকরণ।-_সূরগী একটি, দ্বি আধ পোরা, রস্থল ছু কোয়া, 
কারী গ্াউডাঁর আধ ছটাক, পেঁয়াজ এক পোয়া, নুন প্রায় দশ 
আনি-ভর, জল দেড় পোয়া । 
» প্রণালী মুরগী দশ টুকর! করিয়া কাট । রহুন মিহি করিয়া 
ছেঁচিয়া রাখ । পেঁয়াজ গুলি সব চাক! কাটিয়৷ রাথ। 


১৩৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার ! 


ঘি চড়াইয়া অর্দেক গুলি পেয়াজ লাল করিয়! উঠাও। তার পরে. 
এই বিয়েতেই রন্থুন ছ্েঁচা ছাড়। ছু তিন বার নাড়া চাড়া করি 
বাকী চাকা-কীট।? »পেঁয়াজ ছাড়। আধ-ভাজ! করিয়া কারী 
পাউডার দাও। তিন চারি বার নাড়া চাড়া করিয়া মুরগী ছাড়। 
সুন দ্বাও। জল আছড়া দিপ্না মুরগী বেশ পাল করিয়) তার- 
পরে ইহাতে ভাঙা পেয়াগের অর্ধেক গুলি ছাড় ও দেড় 
পোয়াটাক গরম জল ঢালির়! দিয়! দমে রাখ । প্রায় ত্রিশ পদ্বত্রিশ 
মিনিটে আস্তে আন্তে ইহা সিদ্ধ হইয়। গেলে পর এবং ঘিয়ের 
উপরে থাকিলে নামাইয়া ডিশে ঢালিয়! দিবে। ৰাকী পেমাজ 
তাজ! ইহার উপরে ছড়াইয়৷ দিবে। 





১৩৪২ । চিকনের মালাই কারী। 
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উপকরণ ।-চিকন একটি, ঘি এক ছটাক, পের্মাজ দুছটাক, 
নারিকেল আধমাল!), শুরু। লঙ্ক। তিনটা, পোস্তদান। পিকিতোলা, 
সন প্রায় আধতোলা, লঙ্গচারিটা, দারচিনি সিকিতোলা, ছোট এলাচ 
ছুইটা। জল দেড় পোয়া। 

প্রণালী ।_চিকনটী দশ বার টুকরা করিয়। কাট । এক ছটাক 
পেয়াজ চাকা কাটিয়া রাখ । বাকী এক ছটাক পেত্বাজ, শঙ্কা লঙ্কা 
ও পোস্তদ্রানা একত্রে পিষিয়া রাখ । লঙ্গ ও দারচিনি গুড়া করিয়! 
াখ। নারিকেল কোর; ভার পরে দেড় পোয়া গরম জলে গুলা 
কাপড়ে ছাকিয়া ইহার স্ব ছুটধা বাহির কর। 


ছাত্রিংশ অধ্যায়! ১৩৬৬ 


ঘি চড়াইয়া পেয়াজ চাক! ছাড়। আধ ভাজা হইলে পর পেষা , 
মশলা ছাড়। বেশ লাল করিয়া মাংস ছাড়। মাংসও লাল কর। 
তার পরে নারিকেল হুধ ঢালিয়! দাও। মুন ও ছোট এগাচ ছাড়। 
প্রান মিনিট পনের কুড়ি পরে মাংস সিদ্ধ হইয়া গেলে উপরে গুঁড়া 
গরম মশলা ছড়াইয়া নামাইয়া ফেলিবে। প্রায় আধ পোঁয়াটাক 
ঝোল থাকিবে | 


১৩৪৬। মটনের কো্ম্না ॥ 
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উপকরণ।-_মাংস এক সের, দি তিন ছটাক, পেক্াজ তিন 
ছটাক, খুব ভাল দই এক ছটাক, ছোট এলাচ তিনটা, লঙ্গ 
চারিটা, দারচিনি , সিকি তোলা, তেজপাতা ছু খানা, লঙ্কা গড়! 
আধ তোলা, ধনে গুঁড়া আধ তোল, রস্থুন চারি কোয়া, আদ! 
এক তোলা, মুন প্রায় দশ "মানি ভর, জল এক পোয়া । 

প্রণালী ।- মাস ছোট ছোট টুকরা খিক কাটি। নুন 
মাথিয়া রাখ। পেঁয়াঙ মিহি লম্বা কুচি কাটি! রাখ । রঙ্গুন এবং 
আদা একত্রে পিষিয়া রাখ। 

এবারে বি চর্ডাও 7 অর্ধেক লম্ম! কৃচি কাটা পেয়াজ ছণড়িহা গাল 
কর এবং উঠাইরা রাধ। ইহাতে বাটা মশলা শা এবং পেষা! মশন্াও 
ছাড়। লাল করিদ্না ক । তারপরে বাকী অর্ধেক গুলি গেয়াজ, 
মাধ্ল, দই, গরম মশলা, তেজপাতা ও ভাজা পেয়াজ গুলি 
ছাড়। হুণড়ির মুখ ভাল করিয়া বন্ধ করিয়া! দমে রাখ। প্রায় 


2৬৬৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ফেড় ঘণ্ট! পরে দিদ্ধ হইয়া মাংস বেশ নরম হইগ! গেলে পর নাড়িয়! 
লাল করিতে থাক। জলেরু আছড়া দিয়া কষিবে। ইহার পরে 
আর জল দিতে হইবে না। ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে। 


১৩৪৭ | বুন্দালু। 
-$০ঠাঁী 


উপকরণ ।_মটন আধ পোয়া, পর্ক আধ সের, ঘি আধ পোয়া, 
কারী পাউডার এক ছটাক, ির্কা আধ পোয়া, নুন প্রায় এক তোলা, 
তেজ পাতা চারি খানা। 

প্রণালী 1--মাংস শ্রাইস শ্লাইস কাট। ইহাতে হাড় থাকিলে 

চুষিয়। খাইতে ভাল। মাংস গুলি না ধুইয়া৷ কাপড়ে করিয়া মুছিয়! 
একটি কাচের বাসনে রাখ। ইহাতে দির্কা, কারী পাউডার, জুন, ভাল 
করিয়া'মাখ। সব শেষে ঘি মাধিয় মাংসটা বেশ করিয়া চটকাইয়। 
ছুদিন জমাইয়া রাখ । তারপরে একটি কলাই করা হাঁড়িতে অথবা 
একটি মাটার হাঁড়িতে মাংস ঢালিয়া দমে চড়াইয়া দাও । আস্তে 
আস্তেপ্রার আধ ঘণ্ট/তে মাংস খুব নরম হইক়! সিদ্ধ হইয়া যাইবে । 
ঘিয্ের উপরে থাকিবে । 

ভোঙ্জন বিধি।-ডাঁল কারী বা ডাল চ্ভ্চড়ী এবৎ বুন্দালু 
ছুই ডিশ একত্রে ভাতের সহিত খাইতে দিবে । 


স্বাত্রিংশ অধ্যায় । ১৩৬৮ 


১৩৪৮। কোপ্তা কারী। 


7805 


উপকরণ ।--মাংস আধসের, ছোলার ছাতু এক ছটাক, অথবা 
কুটীর গু'ড়া আধ পোয়া, ঘি এক ছটাক, ছাড়ান বাদাম এক ছটাক, 
কিসমিস আধ ছটাক, পেক়াদ আধপোয়া, শুরা লঙ্কা তিনটা, আদ! 
আধ তোলা, জায়ফল আধ খানা, হন আধ তোলা, জল এক পোয়া, 
গোলমরিচ গু'ড়। সিকি তোলা, ঘোল আধপোয়া। 

প্রণালী ।-_আাধ ছট।ক পেক়াজ মিহি কিমা কর। তারপরে 
মাংস মিহি' করিয়া! কিম কর। ইহার রগাি সব বাহির করিয়া 
ফেলিবে। আধ ছটাক বাদাম ও আধ ছটাক কিসমিস পিষিয়। 
রাখিবে। এই কিম। মাংসের দহিত কিমা পেয়াজ ছোলার ছাতু বা 
রুটার গুঁড়া, বাদাম ও কিসমিস কাটা, তিন আনি ভর স্ুন ও গোল- 
মরিচ গুড় একত্রে মিশাইয়া ক্রমাগত চটকাইয়া মাখ। তারপরে 
বারটা কোপ্তা গড়। কোণ্তাগুলির উপরে ময়দার গুড়া ভাল 
করিয়! মাথাইয়। তারপরে খোলে মিনিট দশ ভিজাইয়া রাথ। 

এবারে আদা ও শুক্লালঙ্ক! পিষিয়। রাখ। বাকী পেয়াজ গুলি 
চাকা কাটিগ্ রাখ। জারফল টুকু গুড়া করিয়া রাখ । 

ঘি চড়াও । আগে বাদাম গুলি ভাঁজিগা উঠাও। এবং আলাদা! 
পিষিয়া রাখ। এবারে শী ঘিয়ে পেয়াজ চাকা ছাড়। লাল করিয়া 
ভাজ! হইলে পর বীটা মশলা ছাড় । কষ। শেষে প্রায় এক পোয়! 
জল ফুটিগ্া উঠিলে কোপ্তাগুলি ছাড়িবে। কোপ্ত! গুলি যেন আস্ত 
খাকে। মিনিট দশ পরে কোপ্তা গুলি নিদ্ধ হইয়া গেলে ইহার 


5৩৬৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


উপরে বাদাম বাটা টুকু অন্ন জলে গুলিয়া ঢালিয়া দাও। একবার 
হাড়িট। ধরিয়া হিলাইয়া দিবে, তারপরে ইহার উপরে জায়ফলের 
গু'ড়া ছড়াইয়া দিম! নামাইয়া ফেল। 


৯৩৪৯ । মুলালি কারি । 


2০১০ 





উগকরণ।--বড় রইমাছ আধ ফের, হলুদ এক গিরা, গেয়াজ এক 
টাক, আদা আধ তোলা, ঘি দেড় ছটাক, ভিনিগার আধ ছটাক, 
নারিকেল আধমালা, নুন প্রায় ছঘ্ আনি ভর, কাচ| লঙ্কা তিনটা । 

প্রণালী ।__গেয়াক্গ ল্ব! কৃতি কাটি রাখ। আদ। ও হলুদটুকু 
পিবিয়! রাখ, কাচালছ্কা চিরিয! রাখ। 

নারিকেল কুরিয়া আধ পোয়া গরম জল দিয়া মাখ। তারপরে 
একটি কাপড়ে করিয়া ছ্যকিয়া! ইহার দুধ বাহির কর। 

এবারে হাড়িতে ঘি চড়াইয়1 পে্ধাছগ ছাড়। বেশ লাল করি 
ভজ। তারপরে ইহাতে বাট! মশলা, নুন, নারিকেল ছুধ এবং 
কীচালক্ষ! দাও । ফুটিয়া উঠিলে মাছ ছাড়িবে। মিনিট ছয় সাঁত 
পরে হিনিগাঁর দিবে; ছু একবার ফুটিলে নামাইয়। রাখ । 

/ 





১৩৪০ । ডিমের কারী লাল কুমড়া দিয়! । 
. শশোিত০ ইশ 
উপকরণ।_ডিম চারিচী, ঘি এক ছটাক, পৌয়াজ এক ছটাক, 
কারি পাউডার আধ ছটাক, হন প্রায় ছয় আনি ভর, ছুটী শুরালন্কা, 
লাল মিউ কয়া ছয় খণ্ড, জল এক পোয়া । 


ছাত্রিংশ অধ্যায। ১৩৭৯ 


প্রধালী ।-_পেয়াজগুলি লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ। শুক্লালক্ক। 
খাড়া করিয়া! বাখ। 

বেশ লাল ও মিষ্টি দেখিস! কুনড়া আনিবে। খোলা ছাড়াইয়া 
ফেল। ছুই ইঞ্চি চওড়া দুই ইঞ্চি লম্ব! এবং আধ ইঞ্চি পুরু করিয়া 
কুমড়া কাট, ছয় টুকরা হইলেই!এই কারীর জন্ত হইবে। 

ডিমণ্ুপি পনের মিনিট পিদ্ধ করিয়া ঠাণ্ডা জলে ফেল। তার- 
পরে ঠাণ্ডা হইলে ইহার খোল! ছাড়াও। + 

ঘি চড়াও । ডিমগুলি আন্ত ভাজ। ইহার গা লাল হইপ্া 
ভাজা হইয়া গেলে উঠাইয়! রাখ । কুমড়াগুলি অল্প কিয়া উঠাও। 
ইহার হাল্সেটে গন্ধ চলিয়া যাইবে। 

এখন ইহাতেই পেয়াজ ছাড়িয। ভাজ। তারপরে ইহাতেই কারী, 
পাউডার ছাড়। তিন চারিবার নাড়িয়। প্রায় আধ পোপ জল দাও। 
ছু তিন মিনিট ফুটিলে পর ভিনগুলি ছাড়। এই সময় কুমড়া ছাড়ি! 
আবে! আধ গোয়! জল ইহাতে ঢাপিয়] দাও। দমে রাখিয়া দাও। 
মিনিট কুড়ি পঁচিশ পরে ইহার উপরে লঙ্কার গুণ্ডা ছড়াইয়া দিয়! 
নামাইয়৷ রাখিবে। 





১৩৫১ । মাদ্রাজী ঝাল ফেরিজি। 
502. 

উপকরণ ।-_বাসী রোষ্টের মাংল এক পো, পাটনাই পেঁয়াজ 
আধ পোয়া, ঘি এক ছটাক, কাচালস্কা চারিটা, শুক্লালঙ্কা দুইটা, 
ক্বারী পাউভার এক তোপা, স্থুন প্রাপ্ধ তিন আনি ভর, জল এক 
ছটাক, নারিকেল ছুধ আধ ছটাক। 








১৩৭১ আমিষ ও নিরাখিষ আহার | 


প্রণালী ।-মাৎস শ্লাইন শ্রাইস করিয়া কাট। পেগজ লশ্বা 
কুচি কাট। কীচালক্ক। আড়ে একটু তেড়চা ভাবে চার শ্লাইস 
করিয়! কাট। 

ঘি চড়াইয়! প্রথমে পেয়াজ কুচি ছাড়। পেঁয়াজ বেশ লাল 
করিয়! ভাজা হইগ! গেলে অর্থেক গুলি উঠ|ইয় রাখ । বাকী 
ভাজা! পেয়ান্ের সহিত কারী পাউডার ছাড়। তিন চার বার 
নাড়া চাড়া করিয়া মাংদ ছাড়। মাংস বেশ ভাজা ভাজা কর 
তারপরে এক ছটাক জল ও নারিকেলের ছধটুকৃ দাও। কাচালক্ক! 
ও শুরালক্কার গুঁড়া এবং চুন দাও। এই জল মরিয়া মাংস 
শুরা রকম হইব! আসিলে নামাইয়! ডিশে টালিবে। তারপরে 
ইহার উপরে ভাজা পেয়াজ গুলি দিবে। 





৯৩৫২। কাশ্মিরী কোফ্তা কারা। 





১০৫ 

উপকরণ।-_মাংস আধ সের, কিম মাংস এক পোয়া, 
আতপ চাল আধ তোলা, হুন প্রায় দশ আনি ভর, আদ! এক 
ভোলা, নেবু ছটা, চিনি আধ ছটাক, দারচিনি আধ তোলা, লঙ্ত 
পাঁচটা, এলাচ তিনটা, জায়ফল চার রতি, পেয়াজ এক ছটাক, 
ডিম একটি, ঘি একপোয়্া, ছাড়ান বাদাম আধ ছটাক, গোল মরিচ 
ড়া আধ তোল ধনে হুই তোলা, জুালঙ্কা তিনট!। 


প্রথালী।_-মাংসের ছাল রগ ইত্যাদি বাহির করিস 
পরিষ্কার! করিয়া ফেলিবে। এখন ছোট ছোট টুকরা করিয়! কাট। 


হাত্রিংশ অধ্যা়। ১৩৭২ 


দেড় তোলা ধনে ও শুরালক্কা পিধিয়া রাথ। বাকী ধনে কা$- 
খোলায় চমকাইস়া গুঁড়া করিয়া! রাখ? অর্ধেক পাঁয়াজ লম্বা! 
কুচি কাটিয়া রাঁখ। পেয়াজ ও আদা সবটা ,মিহি কিয়া কর। 
চাল ভিজাইয়া রাখিবে। তারপরে ভিজাচাল ও বাদাম একত্রে 
পিষিয়া বাথ । 

কিমা মাংস ভাল করিয়া মিহি করিয়া রাখ। ,দেড় ছটাক খি 
চড়াও । পেঁয়াজ কুচি ছাড়িয়া আধ-ভাজ। কর। তারপরে 
ইহাতে টূকরা কাটা মাংসছাড়। মিনিট পনের ধরিয়! মাংস কষ। 
ভাঙ্গা ভাজা হুইয়া আদিলে আড়াই পোয়া! জল দাও। নরম 
আচে রাখিয়া মাংসট! সিদ্ধ হইতে দাও। প্রায় আধ ঘণ্ট! পর 
ইহার এক পোয়। আন্দাজ জল থাকিতে নামাইবে । 

এবারে কোন্তা বানাও। কিমা মাংসের সহিত কিমা আদ! 
তিন আনি ভর, গোল মরিচ গুড়া, একট ডিম ভাঙগিয়! দাও। 
তারপরে হাতে করিয়া! মাংসটা মোলায়েম করিয়া মাথ। এখন 
গোল ছোট ছোট যোলট। কোপ্তা গড়িয় রাখ। ু 

দেড় ছটাক ঘি চড়াঁইয়। কোণ্ডাগুলি লাল করিয়া ভাজ ৷ 

চিনি এক ছটাক জল দিয়া চড়াইয়! দাও। এক টুকর! 
দারচিনি ছাড়। চিনি গলিয়! গেলে নেবুর রস ও জায়ফল দিবে। 
মিনিট তিন ফুটিলে অর্ধেক গুলি ভাজা কোপ্তা ইহাতে ছাড়। 
হুশড়িটা ছ একবার হিলাইয়া নামাইয়া রাখিবে। 

আবার এক ছটাক ঘি চড়াও। দারচিনি, ছোটি এলাচ ও 
লক্গ ছাড়। তারপরে ইহাতে বাট মশল! ছাড়। লাল করিয়া 
কষিয়া ঝোল-শুদ্ধ সিদ্ধ মাংস ছাড়। নুন দাঁগু। মিনিট পাঁচ সাত 


নে 


১৩৭5 আমিষ ও লিরামিধ আভাঁর। 


ফুটিবার পরে বাকী কোপ্তা গুপি ছাড়। এখন হাড়ি ধরিয়া 
হিলাইবে । তারপরে ইহাতে বাদাম বঁটা দাও। ছু তিনবার 
ফুটন্ত দাও । তারপরে নামাইয়া সিরায় ফেলা কোণ্তাগুলি 
ইহাতে ছাড়িবে। শেষে ডিশে ঢালিয়া গরম গরম খাহসুত 
দিবে। 


১৩৫৩ মজিনা। 
78057 


উপকরণ মাংস আধ সের, বড় পাটনাই গেয়াজ ছুটী, আদ 
এক তোলা, খুব ভাল বসা দই আদ সের, দারচিনি সিকি তোলা, 
ছোট এলাচ চারিটা, লঙ্গ ছয়টা, শুক্লালঙ্কা' চারিটা, জাফরান 
পাঁচ রতি, ধনে এক তোলা, , পুদিনা থা ধনে শাক এক শ্রাটি, 
হন প্রায় এক তোলা, জীরা সিকি তোলা, রস্থুন ছু কোয়া, 
টেকিয়া। শাক বাপালম শাক আধ পোর', ছোপার ডাল এক 


তোলা, ভাল বাসমতী আতপ চাল এক যুঠি, ঘি আধ পো়া। 


প্রণালী ।--মাদা, দারচিনি, ছোট এলাচ, শুরুলক্কা একত্রে 
পিধিকা রাখ। ধনে গুলি কাঠখোলায় চম্কাইয়া তারপরে 
গিষির। রাথ। ধনে বা পুদিনা শাকের কেবণ পাতা গুলি 
বাছিরা কুচাইগা রাখ। ঢেঁকিব্বী ব। পালম্‌ শাক কুচাইয়া রাখ । 
আলাদা রাখ | . পেয়াজ চাকা কাটিয়া রাখ। 

ছোলার ভাল ও চাল গুলি জল দিয়! প্রান পাঁচ দণ্টা 
ভিজাইয়া রাখ । 


ছাত্রিংখ অধ্যায়। ১৩৭৪ 


দইটা কাপড়ে বীধিয়া ঝুগাইয়। রাখিবে। তাহা হইলে সৰ 
জল বারিনা যাইবে । 

এবারে আস্ত মাংসটা ধুইয়া হাড়ি করিস চড়াও। প্রান 
মিনিট পনের কুড়ি পরে ইহার গাদের মত বাহির হুইলে মাংসগুলি 
গরম জল দিয়া সাফ করিয়া ধুইয়া ফেলিবে। তারপরে 
ছোট ছোট টুকর! করিয়া কাট। তাহ হইলে শীগ্র দিদ্ধ হইয়া 
যাইবে। এই ধারে আবার মাংস গুলি ইড়িতে রাখিয়া একে 
একে বাটা মশলা, পেঁয়াজ চাকা, হুন্, ভিজান ছোলার ভাল, চাল, 
জাফরান টুকু, ঢেঁকিয়া শাক এবং প্রায় তিন পোয়। জল সব 
একনে চড়াইয়। দাও। প্রায় আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইয়া আদিলে 
নামাইবে। তারপরে আবার একটি হাড়ি চড়াইম্া এক ছটাক ঘি 
দাও। বুস্থুন ছে, লর্শ, জীরা ও পুদিন। ছ্োক। এখন মাংসটা 
ঢাপিয়। ইহাতে বাঘার দাও। তারপরে ইহাতে দইটা ঢাপিয়া 
দিবে চামচে করিয়! খুব নাড়িয়। দ্রিবে। ছু তিন বার ফুটিলে 
নামাইয়া রাখিবে। চাল থাকাতে ইহা আপনি টানিয়! গাঢ় 
হইয়া যাঁয়। 

ভেং্জন বিধি।__লুচি। কুটা, খিচুড়ী বা! ভাতের সহিত ইহা 
খাইতে দিতে পার! যায়। 





১৩৫৪। হজমী জল । 
(পেপার ওয়াটার ।) 
্ ১02. 








* উপকরণ ।--ঘি এক কীচ্চা, মেতি আধ তোলা, জীরা আধ 
তোলা, গোল মুরিচ আধ তোল, শুরা লঙ্ক দুইটা, ধনে এক তোল? 


১৩৭৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


কাচা বা পাকা তেঁতুল তিন ছড়:, জল আধ সের, নুন প্রান আধ 
তোলা, মন্গুর ডাল এক তোশা, সারষা সিকি তোলা, কারি পাকের 
পাতা পাচ সাতটা। 

প্রণালী ।--ঘি চড়াইয়: মেতি, জীরা, গোলমরিচ, শুক্লালঙ্কা, ধনে 
সরিষা ও মন্ুর ডাল সব এক সঙ্গে ছাড়িয়। ভাজ । বেশ ভাল ভাজ! 
গন্ধ বাহির হইলে নামাইয়| আধ গুড়া কর। 

হাড়িতে জল চড়াইয়া এই মশলা, নুন ও তেতুল সব ছাঁড়। 
মিনিট পনের খুব ফুটিয়া ফুটিফা স্দ্ি হইলে পর নামাইয়! কাপড়ে 
করিয়া আলগোচে ছ্াকিয়া ফেলিবে। ইহ] নিংড়াইয়া রস বাহির 
করিবে না। তেঁতুলটা যেন একটুও গুলিয়া না যায়। 


ভোজনবিধি ।-_কানাড়ী, মাদ্রাজী, নাগপুরীদের ইহা ডব 
প্রিয় খাস্ভ। ইহার! আহাবের প্রথমেই পেপার ওয়াটার খাসুতে 
দেছ়। ইহা ক্ষুধা বৃদ্ধি করে ও হজমী। 


১৩৪৪ । মেওয়াডী দোর্পেঁয়াজ1। 








১0£ 
উপকরণ ।--মাংস আদসের, ঘি দেড় ছটাক, হলুদ এক গ্িরা, 
নুন প্রায় এক তোলা, টক দহ আধ পোয়া, পৌয়াজ আবপোয়াঃ 
ব্স্ছন চার কোয়।, ছোট এলাচ তিনটা, দারচিনি ধ্িকি তোলা, 
লঙ্গ চার পাঁচট!, গোলমরি5 দিকি তোলা, আদা আধ তোলা, 
ছাড়ান বাদাম আধ পোয়া, বড় এলাচ দুইটা! । 
প্রণালী --মাংসগুলি টৃকর! টুকরা করিয়! কার্ট! 


দ্বাত্রিংখ অধ্যায় ১৩৭৬ 


পেঁয়াজ, রহছন ও আদা চাকা কাটিয়া রাখ । 

হলুদ, ছোট এলাচ, দারচিনি, বড়এলা৮, ও লঙ্গ, গোলমরিচ 
সব একত্রে পিষিয়া মাংসতে মাথ। 

বাদাম আলাদ। বাটিয়া রাধখ। দই একটি কাপড়ে করিয় 
ঝুলাইয়। দাও । ইহার সব জল ঝরিয়া যাইবে । মেওয়াটা দুধের 
সহিত গুশিয়া রাখ। ছুধটা খীরের মত কর। তারপরে দইট| 
উহার সহিত মিশাও। ঘি চড়াও) পেয়াজ, রসুন ও আদা চাকা 
ছাড়িয়! ভাঙ্গ। তারপরে মশলা-যাধা মাংস ছাড় এবং স্থুন দাও । 
বামনটা ধুইয়া এক পোয়া জল দাও । নরম আচে চড়াইর়! দাঁও। 
প্রায় ত্রিশ পঁয়ত্রিশ মিনিট পরে আস্তে আস্তে এই জলট৷ মরিয়] 
গ্রেলে যদি দেখ মাংস এখন পিদ্ধ হয় নাই তাহ! হইলে আরো এক 
পোয়। জল ইহাতে দিবে! মাংস সিদ্ধ হইয়া গেলেই বেশী আচ দিয়! 
শীঘ্র জলটা! শুকাইয়া ফেলিবে। তারপরে মাংসট। ভাজা ভাজা কর। 
তারপরে ইহাতে দুধ এবং দই এক সঙ্গে ঢালিয়া দাও। ভাল 
করিয়! নাড়িমা দাও। দমে বসাইয়া রাখ। প্রায় মিনিট কুড়ি 
পরে বেশ গাঢ় হইয়া আসিলে নামাইবে। 





১৩৫৬ । গুঙ্গরাটা মন্তিহার | 
৮7775095 
উপকরণ ।__ভেড়া বা ছাগলের মাংস আধ লের, পেরাজ 
আধ পোছা, ঘি এক পোয়া, ময়দা! আধ পোয়া, চিনি আধ পোয়া, 
নেবুর রস এক পোয়া, ছাড়াঁন বাদান আধ ছটাক, পেস্তা আধ 


১৩৭৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ছটাক, কিসমিস আধ ছটাঁক, দারচিনি আধ তোল, লঙ্গ পাচ 
ছয়ট!, জাফরান ছয় রতি, ছোট এলাচ চারিটা, আদ! এক তোলা, 
ধনে এক তোলা, নুন পোন তোলা, শুরু লঙ্কা ছুইটা। 

প্রণালী ।--পেঁয়াজ, আদা, দারচিনি, ধনে ও দুইটা শুক্লালঙ্ক! 
পিষিয়া রাখ । 

বাদাম ও পেন্তা ভিজাইয়া প্রথমে ইহার পোস। উঠাইয়া ফেল। 
তারপরে আধ-ববাট। করিয়! রাখ। কিসমিস গুলি ধুইয়া বাছিয়া 
রাখ। ছোট এলাচ আধ-গুড়। করিয়া রাখ । 

মাংস শ্লাইস শ্লাইস কাটিয়া রাখ । মাংসের সহিত পেয়াজ দি 
বাট! ফশলা সাখ। ূ 

আধ পোখ্া ঘি চড়াও! তারপরে এই মাৎসট! ইহাতে ছাড়। 
মন দাও। প্রায় মিনিট পনের কুড়ি পরে ইহার জল বাহির 
হইয়া আবার ইহাতেই গুকাইক়্া যাইবে । তারপরে আরে! পাঁচ 
দশ মিনিট নাড়িয়া মাং ভাজা ভাজ! কর। এখন ইহাতে আধ 
সের জল ও তিন রতি জাফরান দিয়া দমে চড়াইয়। দাও প্রাস় 
আধ ঘণ্ট। পরে মাংদ বেশ ভাল রকম সিদ্ধ হইয়া গেলে 
নামাইবে। আবার এক ছটাক ঘি চড়'ইন্তা লঙ্গ ফোডন দিম্লা 
মাংস বাধার দাও। ছু এক মিনিট পরে নামাইয়! রাখ । 

এক পোয়া নেবুর রসে আধ পোয়া চিনি দিয়! চড়াইয়া দাও । 
চিনি গলিয়া গেলে ইহাতে কিসমিস পেস্তা ও বাদাম বাটা বাকী 
জাফরান ও ছোট এলাচ গুলি দাও। মিনিট দশ পনের পরে 
বেশ থাঢ় হইয়া আছিলে নামাইবে। ইহাযেন চিটা বাধিয়া 


দ্বাতিংশ অধ্যায়। ১৩৭৮ 


এবারে ময়দা মাথ। এক পোয়া] ময়দাতে প্রায় আধ পো! 
তাড়ি দিয়া মাথ। খুব থেদ। তারপরে তিন চারি পর্ত। ভাজ 
দাও। প্রথমে পাতল! চারিকোণ! করিয়! বার খানা চাকলণ কাট। 
তারপরে বাকী ময়দা আবার থেদিয়্া লও; তারপরে আবার ছু 
তিন পর্তী। তাজ কর এখন সিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া যতট] লম্বা] 
বেলিতে পার বেল । চারিপাশ বেশ সমান থাকে যেন। এই 
বার মাদুর গুড়ানের স্তায় বরাবর গুড়াইয়া যাও। তারপরে 
সিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া ছুরি দিয়। কাটিয়া যাও। এগুলি আর 
খুলিবে না। 

এবারে ঘি চড়াইক্লা এগুলি বেশ মুচমুচে করিয়! ভাজিরা রাখ । 

আজান।--এখন একটি ডিশে মাংসটা গোল করিয়া সাজ।- 
ইয়া রাখ। প্রণমে পাতলা রুটি গুলি মাংসের উপরে সাজাইয়। 
দাও। তারপরে গোল কুটিগুলি মাংসের চারিধারে গোল করি! 
সাজাও। সব শেষে নেবুর মিরাট? গোল রুটার ধারে সাজাইয়! 
দিবে । এখন খাইবার সমর সব রকমই একেবারে লইতে 
হইবে। ইহার সহিত ইচ্ছামত নেবুর রস দিয়? খাইবে। 


১৩৫৭। পেশোয়ারী কোর্ম্মা 
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উপকরণ।_ খুব ভাল ভেড়ার মাংস আধ সের, ঘি এক পোয়া, 


পতি নেবু হুইটা, আদা আধ তোলা, হলুর্দ এক গ্রিরা, জাফরান পাঁচ. 
হবিজ সালাত আধ ?পরয়ং বম্ডন ভ কাযা গুলা চালিটি? 


১৩৭৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ছোট এলাচ চারিট।, লঙ্গ ছয়টা, নুন প্রায় পোন তোলা, পেঁয়াজ 
সাধ পোয়া, দই এক পোয়" বাদাম আধ পোয়া, তিলের. খাটি 
তেল এক ছটাক, জল প্রায় আদ সের। 


প্রণালী ।--আদ।, হলুদ, রমন, শ্ুক্লালঙ্কা, ছোট এলাচ, লক্ষ 
একজে পিহিয়া রাখ । 


মাংস বড় ডূম। করিয়া বানাও । তেল দিয়া মাংস গুলি প্রথমে 
ব্রমাগত হাতে করিয়া মলো। মলিতে মলিতে যখন তেলটা 
অব মাংসেতে থাইয়া যাইবে ইহাতে প্রায় আধ তোল। ্ুন, পেষ। 
মশল! সবটী এবং এক ছটাক ঘি মাধিষ। রাখ । | 


পেঁয়াজ গুলি শ্লাইদ কাটিয়া রাখ। একটু থে জাফরান 
টুকু ভিজাইয়। রাথ। বাদাম বাটিয়া রাখ। মাগাইট। কাটায় 
করিয়া ফেটাইয় রাখ । 


অব বি টুকু চড়াও; পেঁয়াজ লাল করিয়া ভাজা। তারপরে 
ইহাতেই মাংস ছাড়। প্লেউট! খুইয়া এক ছটাক জল দিয়া পরে 
হাড়ি ঢাক। প্রায় কুড়ি পচিশ মিনিট পরে ইহার জল মরিয়া 
ভাজা ভাজা হইয়। কষা সইলে পর দেখিবে মাংস ভালকপ নরম 
হইগ্সাছে কি না, যদি নরম না হয়, তাহা হইলে আবার এক পোয়া- 
টক জল দ্িংব। মাংস বেশ নরম হইয্বা গেলে তবে ভিজান 
জাফরান, বাদাম বাটা এবং মালাইটা ঢালিস্বা দিবে । ইভার 
প্রায় আট দশ মিন্টি পরে এগুলি মাংসের সহিত বেশ মি্ছিয়া 
গেলে নেবুর রম দিবে। তারপরে হাড়র সবার উপরে 


দ্বাত্রি'শ অধ্যায়। ১৩৮০ 


কাঠকুয়লার আগ্রণ দ্রিবে। লীচেতেও কেবগমাত্র দমের আগুণ 
থাকিবে। 





১৩৮ । তামলী কালিয়া । 
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উপকরণ ।--পাকা রুই মাছ এক দের, দই এক পোয়া, ছি 
তিন ছটাক, তিনের তেল আধ পোয়া, হলুদ ছুই গিরা, শুরা লক্ষ! 
ছয়টা, ছোট এলাচ চারিটা। লঙ্গ আটটা, দারচিনি আধ তোলা, 
স্থন দেড় তোলা, জীরা আধ তোলা, রাধুনি আধ তোলা, ধনে 
আধ তোলা, আদা এক তোলা, তেঁতুল দেড় ছটাক, পেয়াজ 
আধ পোয়া, জাঁকরান ছয় রতি, বড় বড লাল কাচালঙ্কা ছয়টা । 

প্রণালী ।--বাধুনি ও জীরা জল [দিয়া পিবিয় রাখ । 

হলুদ, শুরলালঙ্কা, পেয়াজ, ধনে, আদা পিবিয়া রাখ । লঙ্গ, 
দারচিনি, ছোট এলাচ আলাদা পিনিয়া রাখ । তেঁতুল এক পোয়া 
জলে গুলিয়! ইহার ছিবড়া গুলা ফেলিয়া দাও । 

মাছটা বড় ছুই ইঞ্চি লম্বা ও এক ইঞ্চি পুরু করিয়া কাট। 
আধ তোলা স্থন ও জাফরান একত্রে পিষিয়া তিলের জেলের সহিত 
মিশাও। তারপরে মাছে ভাল করিয়া মাধিয়] প্রায় আধ ঘণ্টা 
ভিজঞাইয়া রাখ। তারপরে আবার দই মাথিয় এক ঘণ্টা ভিজাইয়! 
রাখ । শেষে মাছ গুলি মশলার ভিতর হইতে বাহির করিয়! কেবল 
নেকুর রস দিয়া ধুইয়া ফেল। দই ইত্যাদি মশলা ফেলিবে ন! 
বাখিয়। দিষে। 


৯৩৮১ আমিষ ও নিব্রামিষ আহার । 


এবারে ঘি চড়াইয় হলুদাদি পেষা মশলা মাছে মাখিয়! ছাড়। 
ভাঞ্জা ভাজ! কর। শেষে জীরা ও রাঁধুনি বট] ছাড়িয়া আধ 
পোয়া জল দাও। কীচালঙ্ক৷ ছাড়। হুন দাও। জল টুকু মরিয়। 
আদসিলে দই উত্যাদি যে মাছের মশলা রাখ! হইয়াছে তাহা ইহাতে 
ঢালিয়া দাও। তারপরে ঘিয়ের উপরে থ!কিলে নামাইবে। 


১৩৫৯। নিজ কালিয়!। 
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উপকরণ ।--মাংস এক সের, দি এক পোলা, পেঁয়াজ আধ 
পোস্সা, আদা এক তোলা, ধনে আদ কোলা, গোস্ত আধ ছটাক, 
কিগমিন এক তোলা, দারচিনি আধ তোলা, গন্গ আটট?, ছোট 
এলাচ চারিটা, জাফরান আট রতি, ডিম চারিটা, নেবু তিনটী, 
শুরু লঙ্কা তিনটা, নুন "প্রায় এক তোলা । 

প্রণালী ।_-মাংসট! টুকর! টুকর। করিয়া কাটিয়া রাখ । পেঁয়াজ 
কাটিয়া রাখ। আদা ও ধনে এবং লঙ্গা পিষিয়া বাখ। 

পেস্তা, বাদাম, ও কিসমিস আধ বাটা কর। দারচিনি, 
লঙ্গ, ছোট এলাচ শুরু! ছু এক বার এেঁতে। করিয়! রাখ । 

ডিম চারিটী ফেটাইঘা রাখ। নেবুর রসে জাফরান ভিজাইয়া 
বাখ। তারপরে ফেটান ডিমে বাদাম পেস্তা ও কিসমিস বাট! 
বাখ। 

তিন ছটাক ঘি চড়াও। পেয়াজ ছাড়িয়া! লাল কর। তারগ্ররে 
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দ্বাত্রিংশ অধ্যায় ১৩৮২ 


মাংস ছাড়িয়া ঢাকিয়া দাও) প্রার আধ ঘণ্টা ধরিয়! মাংস কষ। 
তারপরে প্রায় তিন পোয়া জল দাও; এই সময়ে নুন দিয়া 
দমে রাখিয়া! দাও। প্রান ছই ঘণ্টা পরে মাংসটা দমে দমে বেশ 
মিদ্ধ হইরা গেলে নামাইবে। আর একটি হাড়িতে ঘি চড়াইয়! 
গরম মশলা ফোড়ন দাও। বেশ খোস্বো বাহির হইলে মাংস 
বাধার দিবে। তারপরে ভিম গোল! ইহাতে ঢালিয়া দিয়া নাড়। 
ইহা আর ফুটিতে দিবে না। ছু চারি বার লাড়িগা নেবুর রসে 
জাফরান গুলিয়া ঢালিয়া দিবে । আবার ছু এক বার নাড়িয়া 
শেষে নামাইবে। 


শশাীশী 


১৩৬০। হিন্দুস্থানী কারী । 
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উপকরণ।-ভেড়ার মাংস আধ সের, ঘি আধ পোস্জা, পেঁয়াজ 
আধ পোরা, নুন প্রায় এক তোলা, ধনে এক তোল! আদা এক 
তোলা, দারচিনি আধ তোলা, লঙ্গ চাঁরি পাঁচটা, ছোট এলাচ 
তিনটা, নেবু ছুইটা, ফনসা এক পোয়া, জল তিন পোয়া, চিরস্ি 
বাদাম এক ছটাক, ভাল হুগন্ধী আতপ চাল এক মুঠি। 

প্রণালী । _মাংশ ছোট টুকুরা টুকুরা করিয়া কাটিয়া; রাঁখ। 
পেয়াজ লম্বা কুচি কারিয়! রাখ। ধনে ও আদ! পিবিয়া রাঁখ। 
নেবু রস করিয়া আলাদা রাখ! ফলসা এক পোয়া জলে চটকাইয়া 
কাপড়ে ছাকিয়া রস বাহির কর। চাল গুলি আগে হইতে 
ভিজাইয়। দিবে। চিরঞ্জি ও চাল একত্রে পিষিরা রাখিবে। 


১৩৬৮৩ _. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ঘি চড়াইয়া পেক্াজ ছাড়; লাল করিয়া মাংস দাও। গরম 
মশলা ছা । কৰ। ইহার জল ইহাতেই মরিয়! গেলে পর বাটা 
মশলা দিবে । আবার কষিতে থাক। বেশ লাল হইয়া! আসিলে 
পর আধ সের জল দিবে। মুন দিবে; মাংস বেশ সিদ্ধ হইয়া 
গেলে ফলসার রে বাদাম ও চাল খাট] গুলিয়া ঢালিয়া দাও। 
নাড়িতে থাক। তারপরে নেবুর রদ ও আধ তোলাটাক চিনি 


" দিয় নাড়িয়া নামাইয়! রাখিবে। 





১৩৬১। পুঁইকারী। 
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উপকরণ ।_-মাংস আধ সের, পু'ই ভাট! দেড় হাত লম্বা, 
পেঁয়াজ আধ পোয়া, কারী পাউডার আধ ছটাক, নুন প্রায় পোন 
তোলা, আলু ছয়টা, জল তিন পোয়।, ঘি দেড় ছটাঁক, জীর1 মরিচ 
সিকি তোলা, লঙ্ষ চীরিট!, ছোট এলাচ ছুইটা, দারচিনি ধিকি 
তোল!। 

প্রণালী (মাংস ছোট ছোট টুকরা করিয়া কাট। পুরান 
গাছের পুইয়ের গোড়ার ডাটা! আনিবে, খুব মিষ্টি হইবে । এক 
আঙ্গুল সমান লম্বা করিয়া ভাঁটাগুলি কাট। ভাল করিস ইহার 
ত্রশো শুলি ছাড়াইয়। ফেলিবে। আনুর থোস1 ছাড়াইয়া আধ 
খান! করিয়া কাটিগনা রাখ । 

পেয়াজ চাক কাটিয়া রাখ। জীরা মরিচ ও গ্ররম মশলা 
শুলি পিষিয়া বাখ। 


স্বাত্রিংশ অধ্যায়। ১৩৮৪ 


বি চড়াই আলু ও ডাটা গুলি কষ। ইহার গা অল্প অল্প 
কুঁগইয়া আদিলে উঠাইয়। ফেলিবে। এখন ইহাতে পেয়াজ 
ভাড়। পের়াক্ম লাল হইয়া আমিলে মাংস ছাড়। কষিতে 
কধিতে ইস্ার জল বাহির হইলে পর ঢাকিয়া দাও। কেবল মাঝে 
মাঝে খুলিয়া নাড়িয়া দিতে হইবে। তারপরে প্রায় আধ ঘণ্ট 
পরে ইহার জঙগ মগরিয়া গেলে কারী পাউডার ইহাতে দাও। 
মিনিট পাচ মাংসট] নাড়িয়া কষ। তারপরে জল দাও এবং, 
নুন দাও। প্রায় মিনিট পনের ফুটিলে পর আলু ওপুই ডাট! 
নিড়িবে। আরো পনের কি কুড়ি মিনিট ফুটিয়া ডাটা ও 
মাৎস গুলি মোলায়েম হইয়া পিদ্ধ হইলে পর গরম মশলা বাটা 
একটু জলে গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়। দিবে। তারপরে একবার 
 ্টিবেই নামাইয়। ফেলিবে। 


১৩৬২ । পুঁয়ের বিরানি কারী । 
শশা 0 শিস 

উপকরণ।--মাংদ আধ জের, পুইভাটা এক. গজ, ছোলার 
ডাল এক ছটাঁক, পেঁয়াজ আধ পোক্স, কারী পা্টডার আধ 
ছটাক, স্কুন পোন তোলা, তেতুল এক কীচ্চা, ছি দেড় ছটাক, 
কারী পাউডার আধ ছটাক, আঁদা এক তোলা, নূতন আদ আটটা, 
জল তিন পোয়]। 

*শ্রণালী ।-_মাংস খুব ছোট টৃকরা টুকরা করিয়া! কাট। 
প্রান গ্নাছের গোডার পুই ডাটা আনিয়া এক অঙ্গুলি সমান 


১৩৮৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


লম্বা করিয়া কাট । প্রত্যেক ডাটার পরিফার করিয়া জাশ 
ছাড়াও। আলু গুলির খোস! ছাড়াই আস্ত জলে ফেপিয়া 
রাখ। ছোলার ডাল গুলি ভিজাইয়! দাও। পেপ়াজ চাক" 
কাটিয়! রাখ। তেঁতুল টুকু একটু জলে ভিজাইয়া দাও। আদ? 
পিষিয্া রাখ । 

এবারে ঘি চড়াও। প্রথমে আলু ও পৃ'ই ভাটা কষিয়া উঠাও । 
তারপরে পেয়াজ ছাড়। পেয়াজ লাল করিয়া কষা হইলে 
মাং ছাড়) এই সঙ্গে আদা বাটা ছাড়িয়া কষিতে 
থাক। প্রান পঁচিশ ত্রিশ শিনিট পরে মাংস বেশ কষা হইলে 
পর কারী পাউডার দাও। চারি পাঁচবার নাড়া! চাড়া করিয়] 
জল নুন এবৎ ছোলার ডাপ গুলি দ্াও। প্রায় মিনিট কুড়ি 
পরে মাংস তিন ভাগ দিদ্ধ হইয়া আপিলে আলু ও ডাট। ছাড়িবে। 
তারপরে আরে মিনিট পনের পরে আত্তে আন্তে মাংস 
ও ডাল ভাল রকম 'দিদ্ধ হইয়া আসিলে তেঁতুলের মাড়িটা 
ইহাতে ঢাধিয়! দিবে। পাঁচ সাত মিনিট ফুটিলে পর তবে নামা- 
ইবে। এই বূপে রাধিলে মাংসের কারীতে যেমন সুগন্ধ বাহির 
হইবে, খাইতে ও বড় ভাল লাণিবে। 





১৩৬৩। হাসের বাজলা। 
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উপকরণ।--পাঁতি হাস একটি, হলুদ দেড় গিরা, ধনে অর্ধি 


নিক এ লালন কাস, ৭ পারিটিন, ০ নন পলি ারাল্ত অউ্গ্রযালি নন্দন 


ঞ্ 


দবাত্রিংশ অধ্যাহ। ১৩৮৬ 


জীরা মরিচ আধ তোলা, ছোট এলাচ তিনটা, লঙ্গ সাতটা, 
দারচিনি আধ তোলা, দই আধ পোয়া, জল প্রার এক দের, 
ঘি আধ পোয়া? নুন প্রায় পোন তোলা । 

প্রণালী ।-_হাসের উপরের পালক উঠাইয়া ফেলিয়া ভাল করিয়া 
ইহার খুট উঠাইবে। তারপরে টুকরা টুকরা করিয়া মাংস 
কাটিবে এবং ধুইয়া রাখিবে। 

তিন ছটাক পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ । বাকী পেয়াজ. 
আদা, হলুদ, শুরালঙ্কা, ধনে ও ভীর! মরিচ একত্রে পিষিয়া রাখ । 

সিকি তোল! দারচিনি, লঙ্গ চারিটা, ছোট এলাচ দুইটা 
জল দিয়া বাটিয়া। রাখ । 

ঘি চড়াইয়। কাঁটা পেয়াজ ছাড়। আধ-ভাজা হইলে আস্ত 
গরম মশলা ছাড়। ইহার তুগন্ধ বাহির হইলে পরে ধনে ইত্যাদি 
বাটা মশলা ও দই দ্িবে। কষিতে কষিতে বেশ লাল হই! 
আসিলে মাংস ছাঁড়িবে'। প্রায় পনের মিনিট কষিয়! তবে তিন 
পোয়! জল ও নুন দিবে । প্রান আধ ঘণ্ট। পরে মাংস বেশ 
দিদ্ধ হইয়া আমিলে এবং ঝোল গাঢ় হইয়া গেলে গরম মশল! 
বাটা একটু জলে গুলিয়া ইহ্ছাতে ঢাঁলিয়া দিবে। একবার 
নাড়িয়। দিয়া নামাইয়? রাখ । 





১৩৬৪ । পাঁটার বাজল।। 


-802শশটী 


* প্রণালী ।--পাণাটার বাঙ্গল। ঠিক উপক্ধোঞ্ত প্রণালীতেই 


রর েরারিরান লা 


১৩৮৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৩৬৪ 1 পায়রার অযৃতান্তা। 
পেপে 0 2 টন 
উপকরণ ।-_ পায়রা ছুইটী, হলুদ বড় এক গিরা, ছীর1 মরি 
প্রায় পোন তোলা, ধনে এক তোলা, আধ-কীচা আধপাকা পেপে 
একটি, শুর্লালস্কা। একটি, গোঁড়া নেবু একটা বা তেতুল এক কাচ্চা, 
নুন প্রায় পোন তোলা, জল আড়াই গোরা, ঘি দেড় টাক, 
খ্যাকার! তিন টুকরা । 
প্রণালী ।__পায়রা লাঁফ করিয়। ছোট ছোট করিয়া কাট। 
বেশ ডাশাল দেখিয়। পেঁপে আনিবে। যাহ! এল্প লাল 
হইয়া আসিয়াছে অথচ পাকে নাই। পে'পের খোল! ছাড়াইয়া 
ডুম করিয়া কাট । 
হলুদ ধনে শুরালক্কা একত্রে পিষিয়া রাখ। জীরা মরিচ 
টুকু আলাদা পিষিয়৷ রাখ । 
ঘি চড়াও । মাংসট। মিনিট দশ কষিয়া ইহাতে বাটা মশল। 


দ্বাও। তিন চারি বার নাড়িয়া জল দাও। এই সমক্ে নুন ও ,.. 


" পৌগে দাও। ছু তিন টুকরা খ্যাকারা একটু জলে ভিজাইয়া দাও । 
তারপরে জীব মব্রিচ বাটা গুলিয়া মাংসেতে ঢালিয়! দাও। 
অথবা নেবুর রসে জীর! মরিচ বাটা গুপিয় ঢালিয়া দিবে। 
তিন চার মিনিট পরে নামাইবে। ইহাতে অতি অল্প মাত্রায় 
হইবে । 

আসামে প্রতি বান্নায় এই প্রকার অল্প টক দেওয়া হয়। আর 
বোলের ভাগ বেশী করিয়! রাখে । ্ 





হাত্রিংশ অধ্যায় । * ১৩৮৮ 


১৩৬৬। পাঁটার সাত্লান বাঙ্গলা। 





2০ 


উপকরণ ।--পাঁটার মাংস আধ সের, হলুদ এক গ্রির ধনে 
আধ তোলা, শুকালঙ্কা তিনটা, জীরা মরিচ আধ তোলা, পেয়াজ 
এক ছটাক, পাঁচ ফোড়ন সিকি তোলা, ঘি আধ ছটাক, তেঁতুল 
এক কাচ্চা, নুন আধ তোলা, জল প্রায় তিন পোয়া, কাচালক্ক! .. 
ছুটা 1 
প্রণালী ।-_পাঁটার মাংস ছোট ছোট টুকরা টুকরা করিক়া কাট। 
হলুদ, ধনে, শুরালঙ্কা, আর মরিচ একট। পেয়াজ, সব একত্রে 
পিখিয়া রাখ। 
বাকী: পেঁয়াজ লক্ব! কুচি কাটিয়া রাখ। তেঁতুল টুকু ভিঞ্জাইস়! 
রাখ। 
একটি হাঁড়িতে মাংস জল দিয়া দিদ্ধ করিতে দাঁও। প্রায় আধ 
ঘণ্ট। পরে সিদ্ধ হইলে বাটা মশলা ছাড়। নুন ও কীচালগ্কা দাও । 
আরো মিনিট পনের পরে তেঁতুলের মাড়ি ইহাতে ঢালিয়া দাও। 
তিন চারি বার ফুটিলে নামাইবে। 
এবারে ঘি চড়াইয়া পেঁদাজ কুচি ছাড়। পেয়াজ বেশ লাল 
হইয়া গেলে পাঁচ ফোড়ন ছাড় । ইহার ফুট্ফুট শব্ধ থামিয়া গেলে 
ঝোল বাঘার দ্দিবে। তারপরে নামাইয়া রাখিব । 
. ইহা অনেকটা মাছের ঝোলের মত খাইতে লাগ্ে। 


০০ 


১৩৮৯ আমিষ ও নিবামিষ আহার 1 


৯৩৩৭1  করোলা দিয় মুব্গীর কারী । 


পতি টের 


প্রণালী।_ঠিক পূর্বে লিখিত মুরগীর কারীর মতই করিতে 
হইবে । কেবল করোল| গুলির খোপা ও বিচি ছাড়াইয়। ভাল 
করিয়] ভাজিয়া লইবে; অথবা তেঁতুল দিয়া ভাপাইয়! লইয়া 
তাহার জল ঝরাইয়া ফেলিবে। শেষে আবার ভাজিয়৷ তৰে 
মাংসতে দিবে। 





১৩৬৮ । ভেটকী মাছের কিসমিস দিয়া কালিয়া। 
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উপকরণ।-__-আধ সের ওজনের একটি ভেটকী মাছ, ঘি আধ 
পোয়া, বড় আলু চাঁরিটা, পেঁয়াজ আটটা, আদা দেড় তোলা, 
বাদাম আটট!, কিসমিস এক কীচ্চা, জল আধ পোয়া, নুন প্রায় 
দশ আনি ভর, শুরীলগ্কা তিনটা । 

প্রণালী ।__-ভেটকী মাছের আশাদি ছাড়াইয়া তেল ফুল্কে! 
ইত্যাদি সা কর। ছয় পন্ত করিয়া কাট। ধুইয়া একটু 
নুন মাথিয়! রাখ। 

আলুর খোন! ছাড়াইরা চারি টুকরা করিয়া কাটিয়া রাখ । 
পাচটী পেঁয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ । 

আদা, তিনটী পেঁয়াজ, লঙ্কা একত্রে পিষিয়! রাখ! বাদাম 
গুলি ভিজাইয়া খোমা। উঠাইয়া তারপরে কুচি কাটিয়া রক 
কিলমিম গুলি খুইয় বাছিয় রাঁণ 


ছাত্রিংশ অধায়। ১৩৯৬ 


বি চড়াইয়! আলু গুলি অল্প লাল করিয়া কথিয়া উঠাঁও। 
ইহাতেই মাছ ছাড়িয়া লাল করিয়া ভািয়া উঠ:ও। তারপরে 
কাট! পেঁয়াজ ছাড় । করুণ করিয়া বাট! হশল! ছাড়। লাল কর। 
ইহাতে বাদাম ও কিমি ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয়া আধ পোয়া 
জল দাও এই সঙ্গে মাছ ও আলু ভাঁজ! ছাড়িয়। দাও। নুন দাও। 
তারপরে জল মরিয়। ঘিয়ের উপরে ভািতে থাকিলে নামাইবে | 


১৩৬৯ । কিমা মাংসের ভাজা কারী । 


(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
শ777505-22 


, উপকরণ ।-__পাটার কিমা মাম এক পোয়া, আলু আটটা, 
গুরলস্কা ছুটী, আদা আধ তোলা, ছোট এলাচ তিনটা, ঘি এক 
ছটাক, নুন আধ তোলা, জল আধ ০সর। 

প্রণালী।-_আলু গুলি ছোকার আলুর মত ছোট ডুমা কাটিয়া 
রাখ । আলু গুলি জলে ভিজাইয়া রাখ । দুইটি পেঁয়াজ ভাজিবার 
জনা কুচাও। ছুইটি পেস্কাজ, শুক্লালঞ্কা ছটা, আদা টুকু একত্রে 
পিহিযা লও । আম কয়টা কুচি কুচি করিয়। কাটিয়া রাখ। 
মাংসতে নুন মাখিয়া রাখ । 
». এক ছটাক ঘি চড়াও । আলু গুলি আগে ভাভিয়া উঠাও। 
থেখি বাকী থাকিবে তাহাতে পেঁয়াদ কুচি ভাজিয়া আলুর সঙ্গে 


১৩৯১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


উঠাইয়া রাখ; পেয়াজ ভাজা হইলে পর দেই খিয়ে মাংস ভাজা 
ভাজ করিয়! উঠাও। আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও তাহাতে 
মশলা ছাড়িয়া কষ। লাল হইয়া আসলে মাংস পেরাজ ভাজ! 
আনু, আম সব ছাড়। হু তিন বার লাভয়া চাড়িয়া দেড় পোয়া 
আন্দাজ জগ দাও। অল্প রস ধস। থাকিতে নামাইবে। 


১৩৭০ । জলপাই দিয়া মুরগীর কারী। 
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উপকরণ ।-_মুরগী একটি, পেঁগাজ সাত আটটা, হলুদ ছু গিরা, 
গুরালক্কা ছুটি, দই এক ছটাক, থি দেড় ছটাক, সন প্রান্ম এক 
তোলা, জলপাই কুড়িটা, আলু আটটা, জল আড়াই পোয়া, আদ! 
আধ তোলা। 

প্রণালী ।--প্রথমে মুরগীর কারী করিতে গেলে যেমন কাঁটিতে 
হয় তেমনি করিয়া কাট। গলা তিন টুকরা, ডানক! চারি টুকর& 
বুক ছুই টুকপ্রা, পিঠ ছু টুকরা, পা চারি টুকরা, কলিজা ও পাতরি 
ছুটুকরা এই সর্শু্ধ সতর টুকর! করিগা কাটিবে। ছুটী পেয়াজ 
লম্বা কুচি কাটির্া রাখ। পাঁচটা পেগ্গাজ, মাদ1, হলুদ, শুরালঙ্কা, 
একত্রে পিষিক্! রাখ। টু 

এবারে মাংসে বাঁটা মশলা, দুই, নুন, মাখিয়া ভিজাইয়া রাখএ 


জিবন. লনা বহ্যারার এ রেল গ্রাা - ০ হিতা সরা নিরিনিরলীত 


ছবাত্রিংশ অধ্যায়) ৯৩৯২ 


অল্প ভাগাইয়া রাখ। আলুর খোসা ছাড়াইয়া আধখানা করিঝা 
ক।টিয়। রাখ। 

এবারে ঘি চড়াইয়া আলু কষিয়া উঠাও। তারপরে পেয়াজ 
গুলি লাল করিয়া ভাজিয়া উঠাও। এখন এই ঘিয়েতেই মাংস 
চড়াও। মাংসের বাসনট! এক ছটাক জল দিয়া পুইয়৷ ইহাতে 
ঢালিয়া দাও | হাঁড়ি ঢাক। কেবল মাঝে মাঝে এক একবার 
ঢাকা খুলিয়া নাড়িয়। দিবে । মিনিট কুড়ি পরে ইহার.জল মরিয়! 
গেলে মাংস কষিতে থাক । ভাল করিয়া কষ! হইলে আলু দাও; 
তিন চারি বার নাড়া চাড়! করিপ্না একপোপ্স। আন্দাগ জল দাও । , 
জল ফুটিয়৷ মাংস ও আলু প্রায় মিনিট পনের পরে সিদ্ধ হইয়া 
গেলে জলপাই গুলি দিবে । পাঁচ মিনিট গঞ্জে নামাইয়া পেয়াজ 
ভাজ। ছড়াইয়৷ দিবে। 





৯৩৭১ । জর্ম্মীন ফিকাসি। 
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উপকরণ ।__মাংস তিন পোয়া, বাগানের মশলা সাঁত আট 
ডাল, আদা এক তোলা, গাটনাই পেয়াজ তিনটা, ছুধ তিন" পোয়া, 
গোল মরিচের গুড়া আধ তোলা, হন আধ তোলা, যয়দ। দেড় ৯ 
ছটাক, জল আধ পোর়া। 

প্রণালী ।__মাংসের চর্বি ছাল ইত্যাদি বাদ দিয়! তারপরে 
ভাল করিয়া কিমা কর। বাগানে মশলা ও আদা কিমা করিয়| 
বাখ। পেয়াজ গুলি ডমা কাটিয়া! রাথ। 


১৩৯৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


এবারে হাড়ি করিয়া তিন পোয়া ছুধ চড়াও। ছুধ তিন বলক 
ফুটিলে পর ইহাতে পেঁয়াজ, কিমা বাগানে মশলা ও আদ] এবং গোল 
মরিচ শুঁড়া, নুন সব ছাড়। একদিক হইতে ছুধট! নাড়িতে 
থাকিবে । মিনিট সাত পরে পেঁয়াজের বং বদলাইয়! আসিলে 
মাংস ছাড়িবে। মিনিট পনের কুড়ি পরে মাংদ সিদ্ধ হইয়া! 
গেলে অল্প জলে ময়দ! গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়৷ দিবে। ক্রমাগত 
নাঁড়িতে থাক । আবার পাঁচ ছয় মিনিট ফুটিয়া বেশ গাঢ় 
হইয়া আমিলে পর নামাইবে । ডিশে ঢালিয়া পিক্।। তাহার উপরে 
গরম মশলা গুড়া ছড়াইয় দিবে । 

ইহ! অতাস্ত পুষ্টিকারক খাদ্য। 


১৩৭২1 ডিমদিয়া ছোলার ডালের কারী। 





505 





প্রণালী ।__ইহার জন্ত চারিটী হাস ঝ মুরগীর ভিম পুরা সিদ্ধ 
করিয়া খোলা . ছাড়াইবে। তারপরে আস্ত ভিমগুলি ঘিয়ে 
ভাজিয়৷ উঠাইয়া রাখিবে । ডিমের গা লালচে হইয়া কুচাইয়! 
আসিলেই বুখিবে ভাজ! হইয়! গিক্সাছে। 

ডাল হইয়া গেলে ঠিক নামাইবাপ্স আগে ডিমগ্ডলি আড়ে 
আধ খানা করিয়! কাটিয়া ইহাতে ছাড়িবে। 

আমিষ ও নিরামিষ আহারের দ্বিতীয় খণ্ডে ৪৩৩ পৃষ্ঠায় ছোলার 
ভালের ছুধে মালাই কারী দেখিয়া! ডাল রীধিবে। 


তেত্রিংশ অধ্যায় । 





পোলাও । 
৯৩৭৩ । ভেটকী মাছের মালাই পোলাও । 


শশািঠ0 হিট 


উপকরণ।--আঁড়াই পোয়া ওজনের ভেটকী মাছ একটি, 
নারিকেল চারিটা, জল সাত পোয়া, পাটনাই পেঁয়!ঙ্জ তিনটি, 
আদা আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, শু শাক এক পোয়া, 
তেজপাতা চারিটা, লঙ্গ চারিটী, চাল আধ সের, নুন প্রায় দশ 
আনি ভর। 

প্রণালী ।- ভেটকী মাছের ত্াশাদি ছাড়াইয়। মুড়া বাদ দিয়। 
ন্য়কি দশ পোন্ত করিয়া কাট। 

প্রণালী _*নারিকেল গুলি কুরিয়া ফেল। তারপরে তিন 
পোয়। গরুম জল আন। এক পোয়া জল দ্যা নারিকেল কোবা 
মাখ। এক খানি কাপড়ে উ্ৰাকিয়! ইহার ছুধ বাহির কর। এখন 
আবার বাকী জল্‌্টা শ্রছিবড়। গুলিতে মাথ, তারপরে আবার 
কাপড়ে করিয়। ছাকিয়া বাকী সমস্ত ছুধট। বাহির করিয়া ফেলিবে 
অমস্ত দুধটা একটি পাত্রে রাখিয়। থিতাইতে দাও । 
* পেঁয়াজ গুগি চাকা কাটিয়া রাখ। আদ! চাক। কাটিয়া! রাখ । 
আলশাক গুলি বািয়া বাধ । 


১৩৯৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


একটি হাড়িতে এক সের জল চড়াইরা দাও । একটি পেঁরাজ 
কুচি ও আদা চাকা ছাড়। মিনিট দশের মধ্যে জল ফুটিগ উঠিলে 
মুড়া ও মাছ গুলি ইহাতে ছাড়। হাড়ি ঢাক। মিনিট পনেক 
পরে মাছ গুলি আন্ত উঠাইয়া বাথ। এখন মুড়াট। খুব সিদ্ধ 
হইতে দাও। স্ুকুয়াটা চটচটে হইয়া আসিলে নামাইয়। ছাকিয়] 
ফেল। 

এবারে নারিকেলের ছুধ থিতাইলে পর একটি পালক বা চামচ 
করিয়৷ ইহার উপরের গাঢ় খাটি ছুধটা একটি পাত্রে ঢাপিয়া লও । 
বাকী জলীয় ছুধটা রাখিয়া দিবে । 

ফ্রাইপ্যানে নারিকেলের গাঢ়। দুধটা চড়াইয়। দাও। ইহার 
জল মরিয়া প্রায় তিন ছটাক তেল বাহির হইলে পর একটা বাটাতে 
ঢালিয়া রাখ। এখন এই ফাইপ্যানেতেই ঘি ঢালিয়া দিয়া বাকী 
পেরাজ কুচি ছাড়। পেঁঙাজ লাল করিয়া ভাজা হইলে উঠাইয়। রাখ। 
এই ঘিয়েতেই "আধ পোয়া আন্দাজ নারিকেলের তেল ঢালিয়! দাও । 
তারপরে শুল্পগুলি ছাড়িয়া ভাজ । ছয় সাত মিনিটের মধো ভাজা 
হইলে তেল ঝরাইয়। শাকগুলি উঠাইয়। রাখ । 

এখন একটি বড় হাঁড়িতে এই তেলট! এবং আরে যে এক 
ছটাক তেল বাকী ছিল তাহাও ইহাতে ঢালিয়! দাও। তেলে 
তেজপাতা, দারচিনি, ছোট এলাচ, ও লঙ্গ ছাড়। চারি পাঁচ 
মিনিট পরে ইহার খোসবেো! বাহির হইলে চাল ছাড় । খুস্তি দিয়া 
ছাল গুলি নাড়িতে থাক। মিনিট সাত পরে চাল গুলি ফ.টফাট 
করিয়া থামিয়। গেলে নারিকেলের জোলো ছুধটা এবং মাছের 


এক পোয়া ঈকুয়া হইতে ঢাণিয়া দাও। হাড়ি ঢাক; ফুটিয়! উঠিলে 


তেত্রিংশ অধ্যায়! ১৩৯৬ 


হন দিয়া একবার নাড়িয়। আবার ঢাকিক়া দিবে। আরো দশ 
মিনিট ফুটিলে গুল ভাঁজ! গুলি ভাতে ফেলিয়া খুস্ভি দিয়া! নাড়িয়া 
“দিবে । এই জময়ে আবার আধ পোয়া হুকুয়া দিয়! নাভিয়া 
ঢাকা দিয়া দাও। মাত আট মিনিট পরে পোলাওয়ের চাল 
বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাও। 
দমে রাখা ।-চারিদিকে ভাত সরাইয় মধ্যধানে গর্ভ কর। 
" সেই গর্তে প্রথমে পাচ খানি মাছ সাজাইয়া ইহার উপরে চারিধার 
"হইতে কতক গুলি ভাত দিয়া ঢাক। আবার বাকী মাছ গুলি 
আজাইয়া অবশিষ্ট চারিধাবের ভাত ঢালিয়া ইহা ঢাকিয়া ফেল। 
ইাড়ির মুখে সরা দিয়া ঢাঁক। যে অবধি খাইতে না দিবে 
সেই অবধি হাড়ি দমে বদাইগ্লা রাখ । সরার উপরেও আগুণ 
দরিয়া রাখিবে। যখন ডিসে ঢালিয়! দিবে পেয়াজ ভাজ! পোলাওয়ের 
উপরে ছড়াইয় দিবে। 
১৩৭৪ । মুরগীর ইংরাজী পোলাও। 
780টি 
উপকরণ।--চাল আধ সের, ঘি আধ পোয়া, পেয়াজ সাতটা, 
তেজপাতা ছুখানা, ছোট এলাচ ভিনটী, লঙ্গ তিনটা, দারচিনি 
আধ তোলা, হুন প্রার এক তোলা, ভিম তিনটী, জল তিন পোয়া, 
মুরগী একটি। 
প্রণালী | মুবগীটার বোষ্টের মৃত করিয়া অনুবন্ধন কর। 
স্চাল গুলি সাত আট বার জল দিক! ধোও। তারপরে অল্প ' 
জন দিয়া ভিজাইয়া রাখ । 


১৩৯৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


গেয়ান গুলি লম্বা কুচি কাটিয়া রাখ । 

বি চড়াইয়। পেয়াজ ভাছিয়া উঠ1ও। ইহাতে মুরগীটা ছাড়) 
সাত আট মিনিট ক'ষতে কষিতে ক্রমে ইহার জলটা ইহাতে মরিক্না 
গা ঘিয়ের উপরে থাকিলে পর মুরগীনী উঠাইয়া রাঁখিবে। 
এখন এই ঘিয়ে তেজপাতাও গরম মশল! গুলি ছাড়। মশলার 
খোনবে! বাহির হইলে চাল ছাড়িবে। চাল ফুটফাট করিতে আর্ত 
করিলে জুল ঢাপিয়া দাও। “একবার ফুটিয়! উঠিলে উনানের আচ 
কমাইঘ| দিবে। এই সময়ে ইহীতে মুরগীটা এবং মুন দাঁও। 
দে মুরগী ও ভাত সব আস্তে আস্তে সিদ্ধ হইদ্লা ঝরঝরে হইলে 
নামাইবে। প্রায় গচিশ মিনিট লাগিবে। যদি এই জলট। 
চাল পিদ্ধ হইবার আগেই শুকাইয়া যায় তাহা হইলে আবার রঃ 
জল দিবে। 

ডিশে পোলাও সাজাইবার সময় মধ্যখানে মুরগী রাধির। 
চারিধারে এবং উপরে ভাত সাজাইবে। ইহার উপরে ভাজ! 
পেক়্াজ সাজাইয়া দিবে । এবারে ডিম পুরা সিদ্ধ করিয়া] খোলা 
ছাড়াও তারপরে প্রতি ডিমটা, লম্বায় চারি টুকরা করিয়] 
কাটিয়া ইহার উপরে সাজাইয়! দাও । 





১৩৭৪ | কমল! নেবুর পোলাও । 
75022 
উপকরণ -_মাংসের হাড় দেড় পোয়া, জল তিন সের, পেঁয়াজ - 
_ ছুইটা, আদা আধ তোলা, তেজপাতা একট!, দারচিনি আধ তোলা 
ছোট এলাচ দুইটা, লর্গ ছয়টা, এই গুলি আ'খনির মশল|। 


তেত্রিংশ অধ্যায় । ১৩৯৮ 


কমলা নেবু সাতটা, চিনি দেড় পোয়া, দারচিনি আধ তোলা, 
ছোট এলাচ একটা, লঙ্গ ছদ্ঘটা, জপ এক পোয়া, জাফরান আধ 
আনি ভর, এই গুলি রসের মশলা । 

চাল তিন পোয়া, ঘি তিন ছটাক, জাফরান আধ আনি ভর, 
তেজপাতা চারিটা, দারচিনি আধ তোলা, লঙ্গ ছয়টা, ছোট এলাচ 
দুইটা, পেয়াজ পাঁচটা, বাদাম আধ পোয়া, কিসমিস আধ পোয়া, 
গোলাপ জল এক ছটাক। এই খুলি পোলাওয়ের চালের 
মশলা! । 

প্রণালী ।_ছটী পেনাজ ও আদাঁটী চাকা কাটিয়া রাখ । 
মাংস ও হাড় খণ্ড খণ্ড কত্রিয় কাটিয়া রাখ । 

এই বারে একটি হাড়িতে তিন পের জল চড়াইয়। দাও। 
ইহাতে হাড়, পেঁয়াজ এবং আদা চাকা, তেজপাতা, ও গরম 
ম্শলা গুলি ছাড়িয়া গিদ্ধ করিতে দাও। এক ঘণ্টা পরে সিদ্ধ 
হইয়া প্রায় আধ সেরটাক স্ুরুয়। মরিলে পর নামাইয়া কিয়া 
রাখিবে। ইহাই আখনি । 

কমল! নেবুর খোল! ছাড়াইয়া কোয়! বাহির কর। হুর? 
ছাড়াও। প্রত্যেক কোয়ার পিছন দিকে চিবিয়া চিৎ করিয়া 
রাখ। বিচি বাহির করিয়া ফেল। জাফরান টুকু এক কীচ্চাটাক 
গরম জলে ভিজাইয় দাও । 

একটি হাড়িতে এক পোয়া জলে দেড় পোয়া চিনি দিয়া 
চড়াও । দারচিনি, ছোট এলাচ, লঙ্গ ছাড়। চিনি গলিয়া গেলে 
কাট। নেবুর কোয়া গুলি ইহাতে ছাড। প্রায় মিনিটি রশ বস 


১৩৯৯ আমিখ ও নিরাশিষ আহার । 


শাকিলে পরে অদ্দেক জাফরান গোলা ইহাতে ঢালিয়া দাও। 
আরো মিনিট সাত আট পরে কমলানেবুগুলি বস হইতে উঠাইয়া 
একট' পাত্রে রাখিয়া দাও। তারপরে রসটা আরো মিলিট সাত 
আট পাকিয়া বেশ গাড় হইয্পা আদিলে নামাইয়া আবার এ. 
কমলা নেবুর উপরেই ঢালিয়া৷ দিবে । 

এবারে আবার হাড়ি চড়াইয়া এক কীচ্চা ঘি দাও। তেজপাতা 
দারচিনি লঙ্গ ও ছোট এলা6 ছাড়িয়া! দাগ দাও। খ্রিয়ের বেশ 
সুগন্ধ বাহির হইগে অশাখনিট! ইহাতে ঢালিয় সন্বরাও। তার- 
পরে টাকিয়া দাও। ফুটা উঠিলে তিন পোয়া চাল ধুইয়া 
ইহাতে ছাড়। সানট পঁচিশের মধো চাল সিদ্ধ হইয়া আসিলে 
বাকী ভিজান জাফরানট! ইহাতে ঢালিয়! দাও। আরে! সাত 
আট মিনিট পরে ভাল বকম দিন্ধ হইলে পর ফেন ঝরাইবে। ৬ 


পাঁচটা পেয়াজ লম্বা কুচি কাটিয়া রাধ। বাদাম ভিজাইয়! 
তাহার খোস। ছাড়াও; তারপরে লম্বা কুচি কাটিন্না রাখ। 
কিসমিন গুলি বাছিয়। ধুইয়া রাখ। 

এই বারে আঁর একটি হশাড়িতে তিন ছটাক খি চড়াইয়া 
পেঁয়াজ গুলি ভাজ। পেগাজ উঠাইয়া ঘিট। একট। বাটীতে 
ঢালিরা রাখ। 

এই বারে পোলাও সাঁজাও । 

একটি গভীর বানে প্রথমে একটু পোজ ভাজ! ছড়াও। 
তাহার উপরে বাদাম, কিদমিস অল ছড়াইয়া দাও। ইহার উপরে 
ভাত সাজাও। ভাতের উপরে কমলা নেবু ও রস ছড়াইয়] 


তেত্রিংশ অধ্যায়। ১৪০০ 


দিবে। সব উপরে তিন চারি চামচ ঘি ছড়াইবে। এই 
প্রকারে স্তরে স্তরে সব ভাতট। সাজাইবে। 





১৩৭৬ । চিড়ার ঘণ্ট পোল।ও । 
»777809+ী 


উপকরণ 1--চিড়া তিন ছটাক, ছেটকী মাছ পাঁচ ছটাক, 
ধনে এক তোল!, হলুদ ছু গিরা, শুরালঙ্কা পাচটা, জীব মরি 
আধ তোলা, নুন প্রান্ন এক তোলা, ছোট এলাচ চারিটা, 
লঙ্গ,সাতটা, দারটিনি আধ তোলা, তেজপাতা তিন খান!, সাজিরা 
আধ তোলা, জল আধ পের, ঘি তিন ছটাক, আদা এক তোল! । 

প্রণালী।--ছেটকী মাছের আশ পিত্তাদি ছাড়াইয়। সাফ 
কর। তারপরে মুড়া বাদ দিয়া আট টুর্চরা মাছ কাট। গাল 
করিয়া ধুইয়া রাখ । 

নে, হলুদ, শুরালগ্কা, পিষিয়া রাখ। জীর! মরিচ আলাদ! 
করিয়। বাট। আদা মিহি করিয়। পিবিক্না রাখ | 

চিড়া গুলি ধুইয়৷ একটি থালায় বিছাইয়া দাও । 

হাঁড়িতে ঘি চড়াইয়া আগে মাছ গুলি লাল করিয়া সাতপাইয়) 
উঠাও। মাছের কীটাগুলি বাছিয়। ফেলিবে। তারপরে & স্বিশ্নে- 
তেই'গরম মশলা ও তেজপাতা ছাড় বিয়ের দাগ দেওয়া হইলে 
সা্গিরা ছাড়। বেশ ভাল গন্ধ বাহির হইলে ইহাতে মশলা 


১৪০১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। শ, 


বাটা ছাড়। ' মিনিট সাত আট কষিয়! মাছ ছাড়। তিন চারি 
মিনিট মাছ নাড়া চাড়া করিয়। ইহাতেই চিড়া ছাড় । তিন চারি 
বার নাড়া চাড়া করিয়। আধসের জল দাও ও নুন দাও। জল 
দিতে না দিতে দেখিবে তিন চারি মিনিটের মধ্যে শুকাইয়! আসিবে 
আধ পোয়া আন্দাজ জল থাকিতে থাকিতেই নামাইবে। তারপরে 
আপনি টানিয়া যাইবে। ইহার উপরে আদা বাটা দিপনা একবার 
খাটিয়। দিবে, এবং ঢাকিয়! রাখিবে। 


ভোজন বিধি ।_ইহার সহিত ইলিশ মাছ বা চিংড়ী মাছের 
দই মাছ খাইতে দিবে। 


সপ 


১৩৭৭। মাংসের ইংরাজী পোলাও । 





2০১৯ 


উপকরণ।-_মাংস আধ সের, চাল দেড় পোয়া, ছোট এলাচ 
ছয়, পঙ্গ বারটা, দারচিনি আধ তোলা, ছি এক পোকা, 
ডিম দুইটা, জল তিন পোয়া, নুন দশ আনি ভর । 

প্রণালী ।--মাংস ডুমা করিয়া কাট। চালগুলি ধুইযা রাখ । 

একটি হাড়িতে তিন পোয়া জল চড়াইয়া মাংস ছাড়। 
আধ পোয়াটাক জল মরিলে পর নামাইয়। রাখিবে। 

ঘি চড়াও । গরম মশলা ছাড়। ঘি দাগ দেওয়া হইবো 
সুকুয়া হইতে মাংস গুলি উঠাইযা লইয়া খিয়ে ছাডিবে।- রেশ 


তোন্রংশ অধ্যায়। ১৪০২ 


লাল করিয়া কষিবে। তারপরে ইহাতে চাঁল ছাড়িবে। চাল 
ফুটফাট করিলে তাহাতে মাংসের আশাখনি ডালিয়া দিবে এবং 
কুন দিবে। ভাত ও মাংস সিদ্ধ হইয়! গেলে পর নাযাইয়া 
একটি পাত্রে সাঁজাইয়৷ দিবে । তারপরে ছুটী গিদ্ধ ডিমের খোল 
“ছাড়াই! লম্বায় চারচির করিয়া কাটিয়া পোলাওয়ের উপরে 
সাজাইয়৷ দিবে। 





১৩৭৮ । আরস চরু। 
০০ 


উপকরণ ।--কমলা মাছ এক পোস্ত, নারিকেল একটি, ছল 
ছুম্নানি তর, চাল এক ছটাক, জল দেড় পোয়া । 

প্রণালী ।-_নারিকেল কোর। দেড় পোয়৷ গরম জল মাধিয় 
ইহার ছুধ বাহির কর। 

হামান দিস্তাতে মাছটা কুটিগ্! রাখ। 

চাল গুলি ধুইয়! ভিজাইর রাখ। 

একটি হাড়িতে নারিকেল ছৃধ চড়াইয়! তাহাতে চাঁল ও ছন 
ছাড়। মিনিট কুড়ির মধ্যে ভাত হইস্কা গেলে ভাতের মধ্য খানে 
কমলা মাছ রাখ, ইহার উপরে আবার ভাত চাপ! দিয়া দাও। 
এখন হাড়ির মুখে সরা ঢাক1 দিয়। তাহার উপরে আগুণ দাও। 
আবার হাড়িট! দমে বসাইয়। দিবে । ইহা! বসা-ভাত হইবে। 

ভোজন বিধি।_-ইহা দধি বা ঘোল দিয়া খাইতে হইবে। 


১৪০৩ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


খুণাগ্তপ।-এই রকম ভাত থাইপে গায়ে রক্ত হয়। পুরাণ 
আমাপগ্ক রোগের পক্ষে ইহা বড় উপকারী। 





১৩৭৯ 1--কমলা * মাছ দিয়া পুরাণ চালের পোলাও । 
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উপকরণ।_-কমলা মাছ ছুই পোস্ত (দশ পর্দা দাম), থি 
আধ পোয়া, পেঁস্াজ চারিটা, তেজপাতা €ইটা, দারচিনি আধ 
তোলা, লঙ্গ ছয়টা, ছোট এলাচ চারিটা, চাল এক পোয়া, 
নারিকেল ছটা, জল দেড় সের, হন আধ তোলা। 


প্রণালী কমলা মাছ শুটকী মাছের দোকানে পাওয়া 
যাইবে। কমল! মাছ আনিয়া হাযান দিস্তাে কুটিয়া বাখ। 


নারিকেল কুরিয়া দেড় সের গরম জলে মাধিয়া কাপড়ে 
নিংড়াইয়! ছুধ বাহির কর। চাল ধুইয়া একটি থালাগ্ ছড়াইয়! 
রাখ।' 

ঘি চড়াইকা পৌয়াজ ভাজিয়া উঠাও। এই ঘিয়ে তেজপাতা 
ও গরম মশলাগুলি ফেলিয়া দাগ দাও। তাবপরে চাল ছাড় | 
মিনিউ সাত পরে চাল গুলি ফুটফাটু করিয়া থাগিলে পর নারিকেলের 
ছধ ইহাতে ঢালিয়! দাও! অমনি নুন দাও | মিনিট কুড়ি পচিশ 





* কমল। মাছ সমুদ্রের য়াছ। নিকারীর! প্রথমে ইহ। টুকরা 
টুকরা করিয়া কাটে। তারপরে দিদ্ধ করিদ্লা আবার রৌডে - 
শুকাইয়া লয়। উঠা পক অন্য ৮টি অ+ট 


ভেনিংশ অধ্যায় । ১৪৪ 


- পরে চাল আধ-সিদ্ধি হইক্ট আসলে কমলা মাছ ইহার উপরে 
ছড়াইয়া দাও | নাড়ির ঢাক। আরো মিনিট পাত আট পরে ভাত 
ভাল করিয়া সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। ডিশে চালিয়া তাহার 
উপরে পেয়াজ ভাজা ছড়াইয়৷ দিবে। 





১৩৮৭ । বাগদা চিংড়ীর পোলাও | 
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উপকরণ।-__ঘি-ওল! বাগদ চিংড়ী চোদটা,, পেয়াজ ছয়টা, 
আদ এক তোলা, শুরালম্কা একটা, দই এক ছটাক, হন প্রায় ছয় 
আনি ভর, ছোট এলাচ চাররিটা, লঙ্গ ছয়টা, দারচিনি আধ তোলা, 
ঘি তিন ছট।ক, সাজির। দুয়ানি ভর, চাল এক পোয়া, জল সাড়ে 
তিন পোয়।। 

প্রণালী ।_-ভিংড়ী মাছগুলির শুয়। ও সমস্ত খোলা ছাড়াই! 
ফেলিবে। পিঠের কাছে যে সুতার মত থাকে সেইট1 টানিয়! 
ল্ড। তাহা হইলে তাহার পিঠের কাদা শুদ্ধ খুলিয়া আসিবে । 
তাহার পরে ধুইয়া রাখ । 


ছত্নিটা পেঁয়াজ, আদা, শুক্লালঙ্ক।, একত্রে পিষিক্া বাখ। 
আর বাকী পেয়াজ গুলি ভাজিবার জন্য লঙ্ব! কুচি কাটিয়া রাখ। 
চিত্ড়ী মাছে এই পেষা মশলা, দই এবং নুন মাথিক! রাখ । 

একটি হাাড়িতে এক ছটাক ঘি দিয়া .ছুইটা ছোট এলাচ, 
ইটা লঙ্গ, এক টুকরা দারচিনি ঘিয়ে ছাড়। বিয়ের দাগ 


৫8 য়া তই গু তা ০৬৬১২ রতি ১৬ 2৯: 


১৪০৫ আমিষ ও গিরামিষ আহার । 


মাছগুলির মশলা জল শুকাইয়! ক্রমে ভাজা তাজ] হ্ইস্কা 
আ.সিলে নামাইয়! একটি পাত্রে ঢ(লিয়। রাখ। 

এখন এ হাড়িতেই আবার আধ পোষ ঘি চড়াও। বাকী 
ছুইটা ছোট এলাচ, চারিটা লঙ্গ ও দারচিনি ছাড়িয়া দাগ দাও। 
দাগ দেওয়া হইলে পর সাজিরা ফোড়ন দাও । সালিরা চুর চুর 
করিয়া উঠিলে চাল ছাড়িবে। চাল যেই ফুটিয়া ফুটিয়া শাদ! 
হইতে থাকিবে তিন শসুপি মাপ করিয়া চালের উপরে 
জল দাও । প্রায় মিনিট কুড়ি পরে ঘখন দেঁখিবে চালে জল সবই প্রা 
মরিয়া আসিম্কাছে, চালটা কেবল মাত্র রস-রস। আছে, তখন চিংড়ী 
মাছ গুলি ইহাতে দিয়া নাড়িয়া দিবে। একবার ঢাকিয়া দাও। 
ছুতিন মিনিটের মধ্যে বেশ ঝর্ৰরে হই মাসিলে নামাইবে | 
তারপরে ডিশে ঢালিবার সমগ্স প্রথমে অল্প পেঁয়াজ ভাল? ডিশের 
উপরে ছড়াইয়। দ্িবে। তারপরে ভাত ঢালিবে। বাকী পেজ 
ভাঙ্গাগুলি আবার পোলাওয়ের উপরে ছড়াইয়! দ্িবে। 


১৩৮১। মুরগীর খীরমীচ পোলাও | 
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উপকরণ।--মুরগী একটি, ডিম পাঁচটা, চাল আধ সের, 
ভেড়া বা পাঁটার মাংস আড়াই পোয়া, দারচিনি আধ তোলা) 
ছোট এলাচ আটটা, লঙ্গ বারটা, গোলমরিচ আধ তোঁলা, ধনে 
এক তোলা, জাফরান চার রতি, নুন প্রান আধ তোলা, পেয়াজ 


তেত্রিংশঅধ্যাকস। ১৪০৬ 


আধ গোয়া, ঘি তিন. পোয়া, আদা ছুই তোলা, দই আধ পোয়া, 
জল দেড় সের। 

প্রণালী ।-_মাংসট। মিহি কিম! করিয়া রাখ । 

ধনে গুলি ঘিয়ে ভাজিয়া উঠাও। পেয়াজ গুলি লম্বা কুচি 
কাটিয়। রাখ। ছটা ছোট এলাচ, চারিটী লঙ্গ, এক গিরা দার- 
চিনি গু'ড়াইয়া ফাঁকি করিয়া! রাখ । পিকফি তোলা গোলমরিচ 
আলাদা করিয়া গু'ড়াইয়া রাখ, ভাজা ধনে পিষিয়! রাখ। আধ 
তোল! আদা এক তোলা পেক়্াজছ পিষিয়া রাখ । আর বাকী আদ" 
চাঁক! কাটিয়া রাখ। জাফরানট! আধ কাচ্চা ছুধে ভিজাইয়া 
বাধ। রর 

“.ছুগী ছোট এলাচ, লঙ্গ চারিটী, জাফরান একত্রে পিধিয়া 
দইয়ের সহিত মিশাইয়া রাখ। 

শ্রকিমা মাংস হইতে তিন ছটাক আন্দাজ লইগ খুব মিহি 
করিয়া পিষ। তারপরে আর এক বার চপার দিয়া খুড়িয়া তাহাতে 
সন একটু ধনে বাঁটা, একটু পেঁগাজ কুচি ও একটু গরম মশলা! 
গুঁড়া সব একত্রে মাখিয়! রাখ । 

এবারে সুরগগীটা সাফ করিয়া রোষ্টের মত ইহার অনুবন্ধন 
কর। মুরগীর ভিতরে এই কিমামাংসের পুর ভর। আদ! 
ও পেঁয়াজ বাটা, নুন, আধ কীচ্চা ঘি সব একত্রে মিশাইয়া মুরগীর 
গায়ে মাথিয়া রাখ । 

এখন বাকী কিমা মাংসটা লও। এক ছটাক ঘি চড়াইয়া 
জ্রেক পে়াজ কুচি গুলি ভাজিন্না উঠাও। এই বিয়েতে মাংন 
ছাড়। মিনিট সাঁত আটের ভিতরে মাংসের জলটা মরিয়! গেলে 
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১৪০৭ আমিষ ও নিরাসিষ আহার 1 ঠ 
তারপরে আরে। ছু তিন মিনিট কিয়া তবে নামাইবে ॥ একটু ঠা 
.. হইলে পর শিলে মাংস ও ভাজ! পেয়াজ মিহি করিয়। পিধিয়া লও । : 
মুখে দিলে যেন মাংসট| মিলাইয়া যায় এমনি মোলায়েম করিতে 
হবে । আআরশরে ইহাতে হন, গরমমশলার গুড়া, গোলমরিচ 
গড়! এবৎ ডিমের শকেদি ইহার সহিত একত্রে মাখিয়। গোল গোল 
কারর। কোশা গড়। ছি চড়াইয়! কোপ্তা গুলি বেশ লাল করিয়া: 
ভাজি॥1 উঠাও । সর্প 
এবারে ডিমের কুহুম গুলি ফেটাইয়৷ ইহাতে একটু পেয়াজ 
ও আদ| কুচি, সন ও গোলমরিচ গুড়া এবং এক রতি জাফরান 
মিলাইবে। তারপরে একটু ঘি চড়াইয়। বড় ছুইখানা আমলেট 
কর। ইহা নামাইয়া ছু তিন আঙ্গুল চওড়া করিম কাটি 
*. ব্বাথিবে। 
এক ছটাক ঘি চড়াইয়! পেঁয়াজ কুচি গুলি ভাভিয়৷ উঠাও। 
, তারপরে ইহাতেই মুরগী ছাড়। মুরগীর জল মরিয়া গেলে ক্রমে 
ক্রমে মশলা মিশন দইয়ের পছর। মারিয়! যারিয়! রোষ্ট কর। 
মুরগীটা.ভাল রকম সিদ্ধ হইয়! গেলে নামাইয়! রাখ। 


এখন একটি হাড়িতে দ্েড়সের জল চড়াও । জলে দারচিনি, 
লঙ্গ, ছোট এলাচ, তেজপাতা ও আস্ত গোলমরিচ ছাড়। জলট! 
খন্‌ খন্‌ করিয়! ফুটিতে থাকিলে চাল ছাড়িবে। চালটা তিন 
ভাগ সিদ্ধ হইয়া! গেলে পর নামাইবে। এবারে আর একটি 
.. হাড়িতে পোলাও মাজাও। প্রথমে নীচে অল্প ঘি ছড়াইয়া দাও । 
৮০ ইহার উপরে ভাত দাও মধ্যথানে মুরগীটা রাখ। মুরগীর মশল! 
5 ঘি ইত্যাদি যাহা মাছে ইহাতে ঢাপিধা দাও । ইহার উপরে অলপ 


নু ষ্ঠ 
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৬ তেত্রিংশ অধ্যায় । ১৪০৮. 


ভাত দিগ্ন। তারপরে গোটাকতক কোপ্তা দাও; আবার ভাত দাও । 
ভাতের উপরে পেঁধাজ ভাজ! ঘি ছড়াইয়া দিয়া কাটা ডিম গুলি 
আাজাও। আঁবার উপরে ভাত সাঁজীও। এই প্রকারে ভাত ও সমস্ত 
জিনিশগুলি সাজাইয়া সবশেষে উপরে নীচে আগুণ রাখিয়া দমে 
বমাইয়! দিবে । তারপরে ডিশে সাজাইবার সময়েও এই প্রকার 
লাজাইয়। উপরে পেঁয়াজ ভাজ! ছড়াইফ্া দিবে । 





১৩৮২1 ডুন্বুরিয়! পোলাও । 
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উপকরণ ।--চাঁল আধ. সের, খাশি মুরগী একটি, হাড়ে মাংসে 
আধ সের, ঘি দেড় পোয়া, ছুধ আধ সের, আসামের মধুডুপ্বর 
(দিমলা বা দার্জিলিং, টিওারিয়ার বড় বড় ভুমুরে ও হইবে; 
আসামের মত এ সমস্ত স্থানেও পাওয়া যার ।) ছটা, দই 
আধ পোনা, পরা এক পোয়া, সুন প্রায় দেড় তোলা, 
বেশন এক তোলা, আদা এক তোলা, রহ্গুন একটা, জর! এক 
তোলা, বাদাম এক ছটাক, কিসমিন আধ ছটাক, চিনি আধ 
ছটাক, মালাই এক তোলা, ছোট এলাচ দশটা, লঙ্গ চৌদটা, 
দারচিনি আধ তোলা নেবু ছটা, ধনে এক তোলা 

প্রণালী ।-চাল গুলি ধুইয়া স্াখ। পেয়াজ গুলি ল্বা কুচি 
কাটিয়। রাখ। আধ তোলা আদা চাক! কাটিয়া রাঁখ। বাদাম 
গুলি তিজাইয়। খোসা ছাড়াও; পরে ইহা হইতে দেড় তোলা আন্দাজ 


১৪০৯ আমিয ও নিরামিষ আহার । প্র 


বাদাম লইয়া ল্ব। কুচি কাটয়! রাখ। কিসমিস গুলি বাছিন্বা 
ধুইর়া রাখ। 

পাচটা ছোট এলাচ, ছয়টা লঙ্গ ও সিকি তোলা দারচিনি গুঁড়া 
করিয়া রাখ। আধ তোলা আদা, রঙ্গন ছুই কোক, ছয়ানি 
ভর নুন একত্রে পিষিয়। এক কীচ্চা দই ও এক কুঁ।চচ1 বিয়ের 
সহিত মিলাইয়া রাখ। ইহাই মুরগীতে মাথিবার মশলা । জীর! 
ও পোস্তদানা আলাদ। আলাদ! পিষিয়! রাখ । 


ভেড়ার মাংস টুকরা টুকরা! করিয়া! কাটিয়া রাখ। মুরগী 
আফ করিয়! কাটা দিয়া বিধাও। তাহা হইলে ভিওরে মশলার 
রস ঢুকিবে। প্রথমে ইহা বেশন দিয়! বৃগড়াইয়| ধোও । তার- 
পরে পোস্ত কাটা মাথিয্া৷ মিনিট দশ রাখিয়৷ আবার যুইয়! ফেল। 
শেষে জীরা বাট! মুরগীতে মাখিয়া আবার ধুইয়া রাখিয়া দিবে। 

এক কীচ্চা আন্দাজ পেঁয়াজ কুচি আলাদ! রাখিয় দাও। 
এখন ঘি চড়াইস্। সমস্ত পেঁয়াজ কুচি গুলি লাল করিয়! ভাত, 
উঠাও। তারপরে বাদাম কুচি ও কিসমিস গুলি ভাজিয়! উঠাও। 

জাফরান টুকু গোলাপ জলে ভিজ্াইয়! দাও। বাকী বাদাম 
গুলি পিষিয়! রাখ । বাদাম বাটার সহিত দই, নেবুর রস, 
একটু ুন মিশাইয়া রাথ। ইহা। রোষ্টের মশল!। 

এবারে ডুমুর ছুটার ভিতরের শাস বাহির করিয়া বাথ। 

তারপরে একটি পাত্রে অল ভাজা পেয়াজ অর্ধেক ভাজা 
বাদাম ও কিসমিস এবং সুরশীর মেটে কিমা করিস! একত্রে 
রাখ। ইহাতে নুন, গোলমরিচ গুড়া, গরম মশলার গুঁড়া 
ছড়াইয়া দাও। একট নেবৃব রস দাঁও। এখন ওঠ পর 


ভেত্রিংশ অধ্যায় ১৪১০ 


যুরগীর পেটের ভিতরে পুরিয়া ভাল করিয়া সেলাই করিয়া দিবে। 
তারপরে আদা ও রহ্থন বাট! যাহা মুরগগীতে মাধিবার আন্ত 
রাখ। হইয়াছে মেই মশলা ইহার গায়ে মাথিয়! রাধিা দাও । 
এবারে হাড়িতে আধ পোয়া ঘি চড়াইয়া মূরগী ছাড়। 
মুরগী হইতে যে জল বাহির হইবে তাহা মিনিট পনের পরে ইহাতেই 
মরিয়া গেলে রোষ্টের জন্য যে বাটা মশলা রাখ হইয়াছে তাহাই অল্প 


অল্প ছিটা মারিয়া মারিরা রোষ্ট কর। সব শেষে বাটাটা ধুইয়া 
একগোরা জল দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া দাও। জাত আট মিনিটের 


ভিতরে 'জলট। মরিয়া তিয়ের উপরে থাকিলে ছানি ভর গরম 
মশলার গু'ড়া দিয়া তবে নামাইবে। 

এবারে একটি হাড়িতে তিন লের জল চড়াও । ইহাতে তেজ- 
পাতা, আদা ও পেকাজ কুচি, গোটা ধনে, তিন চারিটা অঙ্গ, 
হকোয়া রহন এবং .মাংস সব চড়াইঘ। দাও। প্রায় ছুই ঘণ্টা 
পরে আতন্তে আস্তে আখনি ঠিক হইয়া আসিলে পর নামাইসক| 
ছাকিবে। খরায় দেড় সের জল থাকিবে । 

একটি হাড়িতে ছুধ চড়াইয়্! দাও। দারচিনি ও জৈত্রীছাড় । 
ছুধ খন হইয়। আপিলে চিনি ও ডুমুরের জেলী মিশাও। বেশ 
ক্ষীরের মত হইলে নামাইয়া রাখিয়া দাও। 

আবার হাড়ি চড়াইস্া বি দাও। গরম মশলা ছাড়। দগ 
দেওয়া হইলে চাল ছাড়। চাল যেই শাদা হইয়া ফুট ফাট করিতে 
থাকিবে আাখনির জল দাও। ভাত ফুটিতে থাকুক। প্রায় 


শঁচিশ ত্রিশ মিনিট পরে ভাত হইয়! ভাতের জল ইহাতেই শুকাইক্া 
ঠচোলে নামাইয়! “কিন ). 
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এবারে আর একটি হাড়ি আন। প্রথমে পেয়াজ ভাজা হাঁড়ির 
তলায় ছড়াইয়। দাও. ইহার উপরে অল্প ভাত ছড়াইর দাও। ঠিক 
মধান্থলে মোরগ কাবাবট! রাথ। কাবাবের যত গ্রেতি সব ইহার 
উপরে ঢাপিবা। দিবে। এখন আবার ছমুঠি বাত ছড়াইয়া দাও । 
ইহার উপরে বার্দাম কিসমিস ছড়াও। কতক গুলি তাতে জাফরান 
গোলা মাথিক্ষ। রাথ। বাদামের উপরে জাফরান দেওয়া ভাত অল্প 
ছড়াও ) এই ভাতের উপরে শাদা ভাত গুপি দব পিয়া! তাহার 
উপরে পেয়াজ তাজা! গুলি ছড়াইয়। দাও। ইহার উপরে বাকী 
জাফরানী ভাত গুলা সব সাজ্জাইক়্া দিবে। সব উপরে ছধের 
ক্ষীর নানা রকম ফুলের আকারে সাজাইয়। ধাও। কিছু ক্ষণ দমে 
বসাইরা রাখিবে। 

ইহা খোপ্ত! কারী ব( কোশ্বা এবং মিঠা খা চাটনীর সহিত 
খাইতে দিবে ॥ 


পিপিপি 


১৩৮৩1 দিল দিল। পোলাও । 
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_. উপকরণ।--পাঁটার মাহস দেড় পোয়া, কিম! মাংস ছ পোয়া, 
মাঝারি ধরণের লাল ব1 শাদা কুমড়া অথবা বড় শম! একটি। 
চাল আধ দের, তি এক পোয়া, ময়দা এক তোলাঃ পেঁয়াজ আধ 
পোয়া, আদা আধ তোলা নুন প্রায় এক তোলা, নেবু ছুটি, দ্বারচিনি 


আধ তোলা, ছোট এলাচ ছয়টা, লর্সু জট দশটা, জাফরান ঢারি 
১১১৯১১০০১১০ ৬৭ এন পারা আরিচ 
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গুড়া আধ তোলা, আস্ত গোলমরিচ দিকি তোলা, গল পাঁচ 
পোয়া, সাজিরা! সিকি তোলা। 

প্রণালী ।_-মাংসট! বড় খণ্ড থণ্ড করিয়! কাটিয়া রাখ । 

কুমড়ার মুখের বোট! কাটিয়া! রাখিয়! দিবে ইহ! পরে দরকার 
লাগিবে। ইহার খোল! ছাড়াইয়া ফেল। তার পরে একটি 
বাশের শ্লাহিপ করিয়া কুমড়ার ভিতরের অশাতরি পরিষ্কার ক্ষ্পে 
বাহির করিয়! তারপরে ধুইয়! রাঁখিয়। দাও। 

পেয়াজ গুলি চাকা কাটিয়। রাথ। আদা চাক] কাটিয়া! 
রাখ। 

জাফরানটুকু একটু জলে ভিজাইয়! রাখ 1 

চাল গুলি ধুইয়। ভিজাইয়৷ রাখ। 

একটি হাড়িতে জল চড়াইয়া তাহাতে ধনে, তেজপাতা, আন্ত 
গোল মরিচ এক কীচ্চা৷ পেঁয়াজ চাকা, আদা চাকা ছাড়, তারপরে 
, কাটা মাংস গুলি দাও। প্রায় আধ ঘণ্টা পরে মাংস সিদ্ধ হইয়। 
গেলে মাংস গুলি আলাদা উঠাইয়া রাখ। খ্রাখনিটা কাপাড়ে 
কিয়! রাখিবে । 

এক ছটাক ঘি চড়াও। কেবল লঙ্গ ফোড়ন দাও। ঘিয়ে 
দাগ দেওয়া হইলে মাংসগুলি ছাড়িয়া লাল কর। তারপরে অপার 
ইহাতে ঢালিয় দাও। একরার কুটিক়! উঠিলেই নামাইয়! রাখিবে। 
আবার মাংস ও ঝোল আলাদ করিয়া রাখ। 

আবার একটি হাঁড়িতে এক ছটাক ববি চড়াও। এক কাচ্চা 
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১৪১৩ আমি ও নিরামিষ আহার । 


ছাঁড়। যিনিট আট দশ নাড়িযা ভাজা ভাজা কর। তার পরে 
মাংস সরাইক্জ মাঝখানে ময়দা দাও। লাল করিয়া তারপংর 
আবার মাংস গুল টানিয়। ইহার সহিত মিশাইফা দেভ ছটাক 
জল দাও। এই সঙ্গে গিকি তোল! হুন গোল মরিচ গুঁড়া আধ 
তোলা, নেবু রস দিয়! একবার নাড়িয়া নাঁমাহি়া রাখ । 

এবারে কুমড়ার গায়ে কাটা দিয়া অল্প অল্প বিধাইয়া দাঁও। 
তাহা হইলে ইহার গায়ে হন ট.কিবে । কুমড়ার ভিতরে মাংসের 
পুর ভরিয়া ইহার বৌটাটা কুমড়ার মুখে ঢাকা দাও। ছুইটা কাঠি 
কোণা কুণি করিরা বিধিয়া দিবে, তাহা হইলে আর খুলিয়া যাঁইবেন|। 
কুমড়ার গায়ে একটু হুন মাখাইয়া রাখ । 
"এই বাঁরে কড়ায় এক ছটাক ঘি চড়াইয়া কুমড়াটা উপ্ট। পাঁণ্টা 
করিয়। তাঁজ। ইহার গ! লাল হইলে তবে নামাইর1 বাখিবে । 

এখন আর্ী-পোয়া ঘি চড়াইয়া বাকী চাঁকা-কাটা পেজ গুলি 
ভাজিয়া উঠান্ড। তারপরে গরম মশলা ছাড়। খোঁসবো বাহির 
হইলে সাঞ্জিরা ফোড়ন দিয়া চাল ছাড়। চাল দুট্‌ফাট করিতে 
থাকিলে আখনি ঢালিয়! দাও; প্রায় দশ আনি ভরনুন দাঁও। 
মিনিট পচিশ পরে জাফরান-গ্রোলা ও মাংস ঢালিয়! দাও। মিনিট 
সাত আট পরে নামাইয়া ফেলিবে। এবারে একটি গাঢ় বাসনের 
মধাস্থলে প্র কুষড়াটা রাখিয়। চাবি ধারে ভাত দিয়া সাজাইয়। দাও । 
উপরে নীচে আগুণ দিয়া দমে বসাইবে। 
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১৩৮৪ । সিরাঙ্গি পোলাও । 


--০শটী 


উপকরণ ।-__চাঁল আাঁধসের ভিম ছয়টা, মাংস তিন প্লোয়া, ঘি 
দেড পোয়া, পেঁয়াজ আধ পোয়া, থোপাণী ছয় থানা, বাদাম আধ 
ছটাক, পেস্তা আধি ছটাক, কিসমিস আধ ছটাক, দারচিনি সিকি 
তোলা, লঙ্গ বারটা, ছোট এলাচ চারিটা, গোল মরিচ সিকি তোলা, 
জীর! গিকি তোলা, আদা আধ তোল।, জল এক সের, ধনে আধ 
তোলা, নুন প্রায় এক তোলা । 


প্রণালী ।__আধ সের মাংস শ্লাইস শ্লিইস করিয়া কাটিয়! রাখ। 
আর বাকি মাংদটা মিহি কিমা করিয়া রাখ । 

"সাধ ছটাক পেজ চাকা কাটিয়া বাখ। বাকী প্রেরাজ গুলি 
লন্ব। কুচি কাটিগ] রাখ! আদা চাক। কাটির। বাগ । 

খোপাবী ও কিপমিন গুলি পুষ্ট রাখ । বাদাম একং পেস্তা 
ভিজাইয়া তাহার খোন্য উঠাও। তারপরে বাদ।ম গুলি লম্বা 
কুচি কাটিত্রা রাখ ।- পেস্তা গুলি আস্ত রাখিয়া দাও । পু 

একটি হ্াড়িতে আধসের শ্রাইস-কাটা মাংস সাড়ে তিন পেয়া 
জল দিয়া চড়াঈযরা দাও! ধনে, গোল মরিচ, আদা 'চাকা 
এবং টাকা-কাই! পেরাজের অদ্ধেক গুলি ইহাতে দাগ। প্রায় 
পঁচিশ মিবিট সিদ্ধ হইয়া মাংস নরম হইয়া গেছে পর নামাইয়া 
-সুকয়াট। আলাল রাশ এবং মাহ আলাছা রাথ। সুরুয়াট। ছাকিতা 
জাখ। 


১৪১৫ আমিষ ও লিরাঁমিষ আহার । 


ফাইপ্যানে আধ ছটাক ঘি চড়াও। লঙ্গ ও জীরা ফোড়ন 
দাও। বেশ সুগন্ধ বাহির হইলে মাংস ছাড় একটু নুন দাও। 
মিনিট চার পাঁচ ধরিয়! নাড়। তারপরে ভাজ! ভাজ। করিয়! 
নামাইস়া রাখ । 

এবারে হাড়িতে এক সের জল চড়াও। চাল গুলি ছাড়। 
মিনিট পনের চালট। কুটিলে ইহার ফেন ভাল করিয়া ঝরাইফ়া ফেল। 
হাড়িতে এক পোয়৷ খি চড়াইয়া গেয়াজ কুচি গুলি ছাড়। ভাভিয়া 
উঠাও। ইহাতে লঙ্গ ছোট এলাচ ও দারচিনি ছাড়। খোমবো 
বাহির হইলে তুরুয়াটা বাঘার দাও। তার পরে ইহা তর ভাপা 
চালের উপরে ঢালির়া দাও। মিঠা আচের উপরে বসাইয়। 
দাও। আস্তে আস্তে দিদ্ধহউক। মি!নট দশ পরে ভাজা মাংসটা! 
ইহাতে দিয়া এক বার নাড়িয়। দিঝে। আবার প্রায় মিনিট 
পনের পিদ্ধ হইলে পর তবে বেশ সিদ্ধ অথচ ঝরঝরে পোলাও 
হইবে। তখন নামাইয়! বরাথিবে। 

আবার ফ্রাইপ্যান চড়াইয়া আধ ছটাক ঘি ছাড়। বাকী অদ্ধেক 
পেয়া চাকা গুলি ছাড়। ভাজ! হইলে ইহায়ত কিমা মাংস 
ছাড়। মিকি তোলা হ্থুন দাও। মাংসের জল মরিয়া আসিলে 
মিনিট তিন কষিয়া আধ পোয়াটাক জল দিয়! সমস্ত মেওয়া 
গুলি ইহাতে ছাড়। তিন চারি বার নাড়া চড়া করিয়! ডিমের 
শফেদি গুলি ইহাতে ঢালিয়া দাও। এখন মাংসের সহিত ভাল 
করিয়। ইহা মিশাইয়া ফেল। নরম ণাকিতে থাকিতে নাষাইবে। 

আবার ক্রাইপান চড়াইরা বাকী এক ছটাক ঘি দাও। 
ডিমের কুম্ছম গুলি একটি একট আলাদ! করিয়া ছাড়। ভাজা 


দো. গ্রারিদরনন দা রানে 
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এখন পোলাও সাজাও। প্রথমে ডিশে অর্ধেক ভাত বাধ । 
ইহার উপরে অর্ধেকটা কিমা মাংস সাজাইয়া দাও । আধার 
ভাত দিয়া বাকী কিমা মাংল মবট! ভাল করিরা ব্নাইয়া দাও! 
ইহার উপরে ভাজ! ডিম গুলি সাজাইয়া দিপা দৰ উপরে 
পেঁয়াজ ভাজ। গুলি ছড়াইয়! দিবে। 
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উপকরপ।-_মাস আধ সের, চাল আধ সের, বিচি ছাঁড়ান 
ছড়া পাকা তেঁতুল আধ পোয়া, ঘি পাচ ছটাক, চিনি আধ 
ঘের, দারচিনি আধ তোলা, লঙ্গ দণটা, ছোট এলাচ পাচটা, 
হন প্রায় এক তোলা, পোয়াজ আড়াই ছটাক, কিসমিস এক 
ছটাক, পেস্ত। এক ছটাক, জাফরান ছন্ব রতি, ধনে আধ তোলা, 
তেজপাতা চারথানা, বাদাম এক ছটাক, ভিম ছটা, গোলাপজল 
আধ ছটাক, গোলমরিচ গুড়া আব তোলা, ময়দা তিন ছটাক, 
ছুধ আধ পোয়া। 

প্রণানী মাংস ভুমা ডুমা করিয়। কাট। চাল গুলি 
ধু] রাখ । তেতুল ছড়া শুদ্ধ আস্ত থাকিবে অথচ তাহার 
বিচি এবং শিটা ছাড়াইয়া ফেলিবে। 

কিিমিম গুলি ধুইয়া বাছিয়া রাখ । পেস্তা গুলি ভিজাইয়? 
তাহার খোল! ছাড়াইয়া লঙ্কা কুচি কাটি! রাখ। 


১৪১৭, আমিষ ও নিবাসিব আহার । 


পো়াজ গুলি লম্বা কুচি কাটা রাখ। আন ছটাক গোলাপ- 
জলে জ।ফরান ভিজাইরা দাও । 

একটি হাঁড়িতে দেড় সের জপ চড়াও । ইহাতে তেজপাতা, 
আধ ছটাকটাক পেঁরাজ কুচি, আন্ত ধনে ও মাংখ ছাড়। মাংস 
সিদ্ধ হইকাী এর এক দের আন্দাজ ছল থাকিঠে নামাইবে। 
সুকু়। ছ্াকি়া আলাদা রাখ। তারপরে ইহা হইতে মাংন গুলি 
বাছিঞ। মিহি কিমা করিক্স। রাখিধে | 


একটি হাড়িতে এক পোয়া জল চড়াও। জল গরম হইলে 
চিনি ছাড়িবে। মিনিট তিন পরে ইহাতে তেতুল দাও।, 
এই সমগ্জে এক গিরা দারচিনি, তিন চারিট। লঙ্গ, ও দুইটি ছোট 
এলাচ দ্িবে। গিনিট পনের পরে সিকি তোলাটাক নুন দিবে। 
তারপরে রম বেশ গাঢ় হইর। আলে নামাইবে 1 


আড়াই ছটাক থখি চড়াইরা প্রথমে কিষমিস গুলি ভাজিযী। 
উঠাও। তারপরে বাদাম ভাগিয়া উঠাইয়া শেষে পেয়াজ ভা(জয়া 
উঠাহবে। এখন ইহার অর্দেকঘি একটি বাটীতে ঢালিরা রাখ। 
বাকী খিয়ে গরম মশলা ছাড় । ঘিয়ের পাগ দ্লেওয়! হইলে চাল ছাড়। 
ঢাল যেই ফুট ফাট, করিয়া থামিয়া যাইবে সুরুয়া ঢালিয় 
দিবে। নুন দিবে। প্রায় আদ ঘণ্টাপরে ভাত দিদ্ধ হয়া 
আগিলে ইহাতে তেঁতুলের পিরা, ভাজা কিসমিন। পেস্তা, 
জাফরান গোপা, ঢালিয়া দাও । এইবারে ভাঁতট! একবার হাড়ি 
ধরিগা হিশাইয়। দ্িবে। তারপরে উপরে নীচে আগুণ দিয়া 


দমে বস্ইয়া দাও । 


তেত্রিংশ অধ্যায। ১৪৯৮ 


এখারে কোপ্ত। গড়। ভাজা বাদাম গুলি পিবিয়া বাখ। 
কিমা মাংদে বাদাম বাট! ও অন্প ভাজ1 পেঁয়াজ বাটা, ছয় আনি 
ভর নুন, আধ তোলা গোলমরিচ গুঁড়া, ছুটী ডিমের শফেদি সব 
একত্রে মাবিয়া কোপ্তা গড়। এখন কুস্থম ছুটি কাটা কৰিয়। 
ফেঠাও। ইহার সহিত ছয়ানি ভর নুন ময়দ। ও দুধ মিশাইয়া 
গোল! প্রস্তুত করা এই গোল্যতে কোপ্তা গুলি রাখ। ঘি 
চড়াইযা কোগ্ত। গুলি ভাগিরা উঠা! অনেকটা ভাজ! মাছের 
মত দেখিতে হু। 

পোলাও সাজান ।-_-ভিশে প্রথমে কতক গুলি ভাত রাখিবে ? 
তারপরে অর্েক গুলি কোপ্ত। এই ভাতের উপরে সাঙজাইয়া দাও । 
ইহার উপরে অধিক পেঁয়াজ ভাজা ছড়াইয় দ1ও। আবার অবশিষ্ট 
ভাত গুণি ইহার উপরে সাজাইয়া দাও। এখন পেঁয়াজ ভাজ! 
ইহার উপরে ছড়াইয়। দাও। গাল দেখাইবার জন্ত সব উপরে 
কোপ্তা সাঞ্জাইতে হইবে । 





১৩৮৬। বখরি পোলাও । 





:০১- 


উপকরণ |--ছেটি পাঁঠা একটি, চাল. এক সের, দি তিন 
পোয়া, পেঁগাজ দেড় পোপ, দহ আধ সের, আদা এক ছটাক, 
রসুন তিনটা, ধলে আড়াই তোলা, হ্ছন প্রা ছু তোলা, দারচিনি 
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রি কানা তর জব জিত ধরনে জাগে নি... 


১৪১৯ আমিষ ও লিবামিষ আহার | 


তোগ!, স| মরিচ আধ তোলা, তেজপাত আট থান!, ডেল! ক্ষীর 
এক পোয়া, জায়ফল একটি । 

প্রণালী।_কচি পাঠা কাটিয়া মাথা ও হাটুর নীচের পা 
চারিটা এবং লেজট! কাটিম্না আলাদা রাখ। ভাল কারিয়। 
সাফ করিয়া সমুদ্র পাঠ।টাকে বড় দশ টুকরা করিয়া কাটিবে। 

এক পোয়। পেগাজ, আদ রস্থুন, ধনে একত্রে পিষিয়া দইয়ের 
সহিত মিশাও। এই মশলাতে মাংদ মাখিয। প্রায় ছু তিন 
খণ্টা ভিজাইয়! রাখ। বাকী পেঁরাজ গুলি লম্বা কুচি কাটিয়া 
ঝাথ। 

চাল গুলি পুইয়া রাধ। 

আধ তোল দারচিনি, পীঁচট! ছোট এলাচ, লঙ্গ দশটা, একজে 
ফাকি করিয়। রাখ । 

একটি হাড়িতে আড়াই দের নল চড়াও। প]1 এবং লেঞ্জ 
পোট ছোট করি কাটিয়। এবং মাথাটা সাফ করিয়া হাড়িতে 
দিদ্ধ করিতে চড়াও। এই সঙ্গে তেঞপাতা সা মরিচ, আধ 
ভোলা ধনে, সা জিরা ও এক ছটাক পেঁয়াল কুঠি ইহাতে দাও। 
প্রায় দ্রেড় ঘন্টা পরে যখন তখনি দেড় সের আন্বাজ থাকিবে 
নামাইয়! আখনি ই্াকিন্া রাখ । 

হাড়িতে আধার ঘি চড়াইর! পের়াদ্দ কুচি ছাড়। ভাঙিয়! 
উঠাও। এখন ইহাতে মশলা-মাখা মাংস ছাড়। বেশ লাল 
করিয়া কষ । অল্প অল্প গরম জলের ছিট! দিয়া কযিবে।: মাংস বেশ 
নরম হইয়া গেলে এবং ঘি ছাড়িলে তবে নামাইয়া আলাদ!, 
বাখিবে। 


তেন্িংশ অধ্যান্ঘ। ১৪২৭ 


আবার আর একটা হাড়িতে এক পোয়া! ঘি চড়াও। 
ডেল! ক্ষীরটা লাল করিয়া ভাব্িরা উঠাও। এখন এই ঘিয়ে 
গরম মঞ্রলা গুলি ছাড়। খোসবো৷ বাহির হইলে চাল ছাড়। 
চাল ফুটফাট করিয়। থামিলেই আখনি ঢালিয়া! দিবে। প্রথমে 
মিনিট পনের খুব ফুটিতে দাও। তারপরে নরম অশাচে বসাইয়! 
দ্বাও। আরো! পঁচিশ মিনিট নরম আচে থাকিয়া ভাত গুলি 
দেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে ইহাতে যধীসের দম্পক্তটা ঘি শুদ্ধ 
ঢালিয়! দাও। সবটা হিলাইয়া লও । গরম মশলা গুলি ইহার 
উপরে ছড়াইয়। দিয় হাড়ির মুখ বন্ধ করিয়া দাও! হ*[ডির 
উপরে নীচে আগুণ দ্রিবে। তারপরে নামাইয়া ডিশে পোলাও 
সাজাইয়। দিবার সময় উপরে পেয়াজ ভাজা ছড়াইয়।' দিবে। 





১৩৮৭ । নামকি পোল1ও । 


শা802 





উপকরন।-_পেশোয়ারী চাল এক পোয়া, ভেড়া ব! পাটার 
মাংস এক পোয়া, ঘি এক পোয়া, বড় এলাচ চাবিটা, লঙ্গ সিকি 
তোলা, গোলমরিচ সিকি তোলা, সাজিরা সিকি তোলা, বর্ন 
তিন গাঠি, পেঁয়াজ এক পোয়া, দই আধ ছটাক, ধনে এক ছটাক, 
স্বন আধ তোলাব কিছু বেশী, আদ! এক ছটাক, জল ছু সের । 

প্রণালী ।-_ছইটি রন ছাড়াইয়া কোয্াগুলি বাহির করিয়। আস্ত 
বাখিয়া দাও। বাকী একটি বহুন ছাড়াইয়া ছেঁচিরা এক পোয়! 
জলে ভিজাইয়া রাখ। 


5৪২১ খসহিয ও নিরামিষ আছার । 


পেঁয়াজের খোসা ছাড়াও $ তার মধ্যে ছুইটি পৌয়াজ আন্ত 
রাখিয়া দাওপা বাকী পেয়াজগুলি লম্বা দ্বিকে কুচি করিয়া কাট। 
আনার খোস। ছাড়াইয় চাক! করিয়া কাট। 


একটি হাড়ি আন । এইবারে গোট] ধনে গুলি, ছুইটি রহ্থুনের 
কোরাগুলি সমস্ত এবং ছুটি আন্ত পৌঁয়াজ.একটি কাপড়ে পুঁটিলি 
করিক্লা বাধিরা হাড়িতে বাখ। ইহার উপরে দেড় সের জল 
ঢালিয়! দাও। তারপরে মাংস ভূম! ডম। করিয়! কাটিয়া এ জলেতে 
ছাড়িয়া! দাও। নুন দাও। প্রাক পাঁচশ মিনিট পরে আথনি 
হইয়া গেলে হাড়ি নামাইয়া রাখ। হাড় হইতে পু'টিলিটা বাহির 
করির) ফেল। সিদ্ধ মাংসগুলিও আলাদা উঠাইয়া। রাখ। 

এবারে হাডিতে এক পোয়া ছি চড়াইয়া তাহাতে কাটা গোয়াজ- 
খুলি ছাড়িয়া ভাজ । পোয্সাঙ্গের বাদামী রং হইয়া আগিলে সিদ্ধ 
মাংস-খপ্ গুলা ইছাতে ছাড়। মাংস কবিতে কষিতে লাগিয়া 
যাইতেছে দেখিলে ছেডা রঙ্নজশের ছিটা দিগ! দিয়া করিবে বেশ 
লাল বং হইয়া 'আসিলে তাহাতে দই ঢালিয়। দিবে । দয়ের জল 
মরিয়া যাবার পরও রস্ুন-জলের ছিটা দিয়া কষিতে.থাকিবে 1 এই 





শ্রকার প্রান মিনিট পনের কিয়া বেশ লাগ হইয়া আাতিলে ইহাতে 
চাল ছাড়িবে। চালের উপারে গেংলমর্রিচ, সাজিরা। আদা, লক্ষ 
আন্ত দিয়া দ্বিবে। চালগুলি দুঞ্কণার নাড়াচাড়া করিয়া ইরা 
তারগরে ইহার উপন্ে ক্াথনি ঢালিয়া দিবে। আয় মিদিউ 


পীঁয়তিশের মধ হইয়া যাইবে ॥ 


তেত্রিংপ- অধ্যায় । ২৪২২ 


১৩৮৮ - খা চিৎডীর মালাই, পোলাও । 
3০0 শশী 


উপকরণ।_-ঘিওলা গলদা চিংড়ী আধসের ( ছর্টি কি তিনটি ), 
চাল আধ সের, পরা আধ পোরা, আদা আগ তোলা, শুরুণককা 
তিনটি, টক'দই আধ পোয়া, নুন প্রায় পোন তোলা, ছোট এলাচ 
চারিটা, লঙ্গ ছয়টা, দারচিনি আধ তোলা, সাজির1 সিকি তোলা, 
জায়ফল- আধ খানা, বড় নারিকেল একটি, জল প্রান ছন্ন পোগ্সা 
ঘি এক পোয়া, তেজপাতা ছুখান।। | 

প্রণালী ।_চিৎড়ী মাছ গুলি বাছিয্া চারি পণাচ টুকরা করিয়া 
কাট। মুড়ার খোল! রাখিয়া দিবে, তাহা না হইগে ইহার ষষি 
বাহির হইয়া যাইবে। 

এক "ছটাক পেয়াজ, আদা, শুরুলগ্কা একত্রে পিবিয়া রাখ । 
চিংড়ী মাছে এই পেষ। মশল1, দই, পিকি তোল! নুন মাধিযা 
রাখ । | 

বাকী পোয়ান্গ ম্বাকুচি কাটি রাখ । 

জায়ফল গু'ড়াইয়। একটি কাগজে মুড়িয়া রাখ । 

চাল গুলি ধূইয়। একট থাপায় বিছাইয় দাও। 

মারিকেলটা কুয়া বাখ। এবারে একটি কাঁপড়ে ছাকিয়! 
ইহার খাঁটি দুধটা আলাদ। পাত্রে রাখ। তারপরে দেড় সের গরম 
জল এই নারিকেল ছিবডার সহিত মিলাইয়! আবার াকিয়। ফেল। 
এই জোলে। দুধটা আলাদ। রাখিবে ॥ ং 


৮৯ 


১৪২৩ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


একটি হাড়িতে দেড় ছটাক ঘি দিয়া ছুইটী ছোট এলাচ, 
লঙ্গ ছু তিনটা, দারচিনি এক টুকর! ছাড় । ঘিয়ের দাগ দেওয়! 
হইলে মশনা-শুদ্ধ মাছ ছাড়িবে। বেশ লাল করিয়া কষিয়! 
নামাইয়া রাখ। মিনিট পনের কুড়ির মধ্যে হইয়! যাইবে। 

এখন এ হাড়িতেই বাকী আধ পোয়া ঘি চড়াও। কুচি-কাটা 
পেয়াজ গুলি ভাবিয়া উঠাও। তারপরে ইহাতেই তেজ পাতা! 
ছুটী ছোট এলাচ, লঙ্গ ও সব দারচিনি বিয়ে ছাড় । বিয়ে দাগ দেওয়া 
হইলে পর সাজিরা ফোড়ন দাও। সাজিরা চুর চুর করিয়া উঠিলে 
চাল ছাড়িবে। পীচ মিনিটের মধ্যে চাল শাদা শাদা 
হই! ফুট ফাট করিতে থাকিলেই নারিকেলের জোলো ছুধট। ইহাতে 
ঢালিক়া দিবে । মুন দ্িবে। প্রায় মিনিট প'চিশ পরে যখন দেঁখিবে 
চাল প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে তখন এ মাছ ও নারিকেলের 
খাটি ছুধ ইহাতে দিয়া নাড়ি! দিবে । এবারে দমে রাখিয়া দাও। 
ডিশে ঢালিয়! দিবার ময় উপরে ভাজা পেশ্ঝাজ ছড়াইয়! দিবে। 


চত্বরিংশ অধ্যায় । 





পুডিং । 
প্রয্বোজনীয় কথা। 
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প্রাচা ভোজে যেমন পায়দ। ক্ষীর, মিষ্টার দিয়া মধুরেন 
সমাপয়েৎ করা হয়, প্রতীচ্য ভোজের (ডিনারে) শেষে তেমনি 
পুডিং দিতে হয়। 

উপকরণ।- পুডিং করিবার প্রধান উপকরণ ডিম, দুধ, চিনি, 
এবং অল্প ম্মুখন বা ঘি। যে কোন রকমপুডিং করনা কেন 
এগুলি প্রায় দরকার হইয়া থাকে । ইহ! ছাড়া নেবুর থোল', নানা 
প্রকার মোরববা, জেলী, জ্যাম, ভেনিল। এসেন্স, নেবুর এসেন্স, 
গোলাপ জল, দারচিনি, লঙ্গ, জাযফল, প্রভৃতি সুগন্ধি দ্রব্য দ্বারা 
পুডিংএ সুন্াদ ও সুগন্ধ বৃদ্ধি করা হইয়া থাকে। কোন ফোন 
পুডিংএ ব্রযাণ্ডি, শেরি প্রভৃতি অল্প পরিমাণে দেওয়া যায়। 

প্রনস, খোপানী প্রভৃতি শু ফল, এপেল, কাচা আম, আনারস, 
তাল, পাকা আম, পটোল, পেয়ারা প্রভৃতি নানা প্রকার ফলেরও 
পুড়িৎ হইয়া! থাকে । তাহা ছাড়া ভাঁত, ময়দা, পাওরুটা, সাগুদানা, 
- টেপিওকা, ভাগ্গিমিণি, ম্যাকারণি প্রভৃতিরও পুডিং সচরাচর হইয়। 


১৪২৫ আমিষ ও লিরামিষ আহার। 


থাকে। বাদাম, কিসমিস, কারেন্ট, ছোট ছেট নানা রংয়ের 
লজঞুপ এই গুলি দিয়া পুডিং সাজান যায় নাবার ইহাতে গোহাগ 
ও বুদ্ধি করে। 
, ডিম বদি পুভিৎএ দেওয়া না যায় তাহা হইলে বেকিং পাউডার 
দিলেও পুডিৎ চাপ বীধিয়া যাইবে। তাড়ি কিন্বা বিয়ার অল্প 
পারমানে দিলেও পুডিং জমিয়া যাইতে পারে। 

রাঙা মালু, আলু, লাউ, বিট প্রভৃতি নান প্রকার শবজীর পুডিং 
বেশ হয়। তবে এই দব পুডিংএর একটু পান্না আম্বাদ হয়। 
মাছ মাংসের পুডিং ও করা যা্প। প্লাম-পুডিং, প্যাষ্টি-পুডিং, রোলী- 
পোল! পুডিং প্রভৃতি অনেক পুঁডিংএ কাচ! চর্তি কাজে লাগে । 

প্রণালা ।_-পুডিং করিবার প্রণাণী এক বকম নয়। প্রধানতঃ 
পুডিং তৈয়ারা করিবার প্রণালী তিন প্রকার। প্রথমতঃ বেক- 
পুডং। এই জাতীক্ষপুডিং মেঁকিয়। করিতে হন্গ। দ্বিতীয়ঃঃ 
বয়েল-পুডিং ভাপাইয়া বা সিদ্ধ করিয়া করিতে হয়, তৃতীয়তঃ 
কাষ্টাড-পুডিং খামির বা গোল! দ্রব্য সংঘোগে প্রস্ততি করিতে 
হন্স। যত প্রকার পুডিং করিতে যাও না কেন এই তিনটা শ্রেনীর 
ভিতরে আসিতেই হইবে। 

বেক পুডং করিতে হইলে একটা কলাই-কর1 ন্থুপ প্লেটে 
অথবা, চওড়া পুডিং-ডিশে করিতে পারা বায়। অথবা নাণা 
প্রকার ছাচে চালিয়া বেক কর! যাইতে পারে। বয়েল-পুডিং 
বাট, পেয়ালা বা লম্বা টিনের কৌট। অথবা লম্বা দস্তার উাচে বয়েস 
করা হয়। ইহা ছাড়| কাপড়ে খামির বীধিয়াও বয়েল-পুভিং 
বরা হইয়; থাকে । বয়েল পুডিং কাপড়ের পর্ধিবর্তে ছাচে বা 


চত্ারিংশ অধ্যায় 1 ১৪২৬ 


কোন পাত্রে রাধিপ্তা ভাপাইলেই ভাল । কাপড়ে দ্নিদ্ধ করিলে 
উহার সারাংশ অনেকট! চলিয়া ফায়। 


কাষ্টার্ড পুডিং এর কাষ্টার্ডটা অনেকটা দুধের ক্গীরের মত 
দেখিতে । ছুধের ক্ষীর ও অনেক সময় কাষ্টার্ড বলিয়া চালান 
যায়। এই পুডিংএর কাষ্টাডের সঙ্গে ফলের রব রসযুক্ত মোরব্বা, 
অগবঝ| জ্যাম, জেলী প্রভৃতি দেওয়া হয়। আবার কোন কোন 
জমাট পুডিৎ যেমন বয়েল-পুভডিংএর সহিত ও কাষ্টা্ড দিয়া 
উহাকে কাষ্টার্ড পুডিংএর সামিল কর! হয়। রূপে ফেল! ভাজা- 
পাউরুটা, পাফ, বিস্কুট জাতীয় ফামশ্রীর সহিত ও কাষ্টার্ড দিয়া 
কাষ্টার্ড-পুডিং নামে খাবার দেওয়া চলে। 

ছাঁচে বা বাসনে বেক বা বয়েল যে কোন পুডিং করিবার 
আগে ভাল করিয়া মাখন বা ঘি সেই বাদনে মাখাইয়। লইতে 
হইবে। তাহা না হইলে সহজেই পুডিং পুড়িস়া যাইবার সম্ভব 

বয়েল পুডিং করিতে হইলে বড় একটি হাড় বা মমপ্যানে 
জল ফুটিতে দিতে হইবে। সেই জল খুব টগগ, করিয়া ফুটিবে 
তখন শ্রী বয়েল পুডিংএর পাত্রটা জলের ঠিক মধ্যখানে বলাইয়। 
দিখে। কিন্তু সেই পাত্র তিন ভাগ জলে ডুবিগা থাকিবে, 
আর এক ভাগ খালি থাকিবে। পাত্রের মুখটা . বন্ধ করিয়া 
দিতে হইবে। যেই হাড়িরজণ বেশী কমিযা যাইবে অমনি . 
আবার জল দিয়। ততথানি পুরণ করিয়া দিতে হইবে। তারপরে 
যেই, পুডিং ভাপান হইয়! যাইবে গরম জল হইতে বাহির করির1 
মিনিট দশ ঠাণ্ডা জলের হাড়িতে সেই পাত্র রাখিয়া দিবে। 
তারপরে একটা প্লেটে ছাচট! উল্টাইয়া পুডিংট! ঢালিবে। 
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পুডিং করিবার কাপড় সাবান দিরা সাফ করিবে না । 
পুডিং হইয়া যাইবা মাত্র গরম জলে ভাল করিয়া যুইয়া শুকাইতে 
দিবে। তারপরে রাক্াবরের আগমারির ভিতরে তুলিয়া 
রাধিবে। বাহিরে থাকিলে ধুলা লাণিকা মলা হইয়া যাইবে ! 
হধের গোল! প্রতি খামিত জাতীয় দ্রব্যের বগ্পেলপুডিং- 
কারলে খামির কাপড়ে রাখ! তারপরে কাপড়ট। খুব আট করিয়। 
ব।ধিতে হইখে। আর যখন কুচীর পুডিং ব1 প্লাম-পুডিং করিবে 
তখন এ খামির কাপড়ে রাখিয়া কাপড়টা ডিপ! করিয়া বাধিবে; 
কারণ রুটা জলে ফুলিয়া উঠিবে । 


পুডিং হালকা করিতে চাহিলে ডিমের শফেদি ও লালি 
আলাদা আলাদা ফেটাইবে। প্রথমে লালির সহিত চিনি 
ময়দা, ও ছুধ ক্রমে ক্রমে মিশাইয়া সব শেষে ডিষের শফেদি 
মিলাইবে। তারপরে পুডিং ডিশে মাধন মাধাইয়া সবটা উহাতে 
ঢালিয়। দিবে । এই “পুডিং বেক হইতে মিনিট কুড়ি লাগে। 
এই কম পুডিং ছোট ছোট ছেলে এবং ছুর্বলদের জন্য 
উপকারী । 

উনান।_-ভাত, সাও, টেপিওকা, কাষ্টাডপুডিং এই গুলি 
হালকা সহঙ্গে হজম হয়। বড় বড় পুডিং তুলে করা হয়। 
ছোট লোহার তৃণ্ডলে ও বেক করা হইপ়। থাকে । যাহ!দের এই 
বধ গ্রিনিশ নাই তাহারা সচরাচর উনানে নিন্ন লিখিত উপায়ে, 
কগ্িতে পারেন। পুডিং ডিশে খামির রাখিয়া তারপরে ডিশটা 
প্রপমে উনানের উপরে রাখিয়া জমাইয়া লইবে। মাঝখানটা জমিয়া 
গেলে উনানের খাবে ভিটা রাধিকা ঘুরাইরা ঘুবাইগ্া দিবে, তারা 
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হইলে সবটা জমিয়। যইবে, কেবল উপরট! বাকী থাকিবে। 
এবারে উনানের নীচের ছাই ভাল করিয়া ঝাড়িয়া দাও। পুডিং 
ভিশের উপরে ইহার সমান একটা টিন দিয়া ঢাক? দাও । 
তারপরে ডিশট। উনানের নীচে ঢুকাইয়্া দাও । মিনিট পনেরর 
মধ্যে উপরট! বেক হইস্সা যাইবে | 

আর এক রকণে হয়। প্রথমে উপরোক্ত প্রকারে জমাইন! 
লইবে গারপরে পুডং ডিশের উপরে ভাল করিয়া ঢাকিয়৷ তাহার 
উপরে কাঠ কয়ল! বা ঘুঁটের অথবা কাঠের আগুন করিয়। দিলেও 
উপরট1 লাল অর্থাৎ ব্রাউন হইয়া যাইবে। 

বয়েল-পুডিৎ বেশী ক্ষণ ধরিয়া পাক হইয়! গেলে শক্ত হইয়া 
বায়) আবার কম ক্ষণ পাকিলেও ইহার কাচাটে আস্বাদ 
হয়। সুতরাং এসকল জিনিশ ঠিক সময় দেখিয়া করিলেই ভাল 
হয়্। বেক-পুড়িংএ ও বেশী অশাচ হইলে পুড়িয়া যাইবার সম্ভব! 
সেই কারণে সতকতার সহিত পুডিং তৈয়ারী কর! চাই। 

মময়।-_পুডিং পাকিতে প্রার কুড় মিনিট হইতে তিন ঘণ্ট। 
পর্ধযস্ত দময় লাগিতে পারে। 





১২৮৯। বন্বে পুডিৎ। 
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উপকরণ।-ডিম একটি, চিনি এক ছটাক, ছুধ এক সের, 
ঘি আধ ছটাক, নেবু একটি। 


১৪২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহাৰ । 


স* 


প্রণানী ।--ছুধ অ।ওট|ইয়া ঘন ছুধ কর। আধ সের হধ হইন্সে 
নামাইবে। 

এবারে ডিম ভাঙ্গিয়া লালি ও শফেদি আলাদ1 কর! লালিটা 
,আধ. ছটাক চিনির সহিত ফেটাও। ঘন দুধের সহিত ইহা 
মিশাও। আবার কড়ায় ঢালিগা. চড়াও! আওটাইয়]! ডেখা. 
ক্ষীর কর। তারপরে একটি পাত্রে ঢালিয়া ঠাণ্ডা হই দাও। 
ছুরি দিয়া বরফির মত করিয়া কাট। 


এবারে ফুইপ।ানে ঘি চড়াইয়া এই গুলি বেশ লাল করিম 
ভাদিয়! উঠাও । 

এখন ডিমের শফেদিতে চিনি মিশাও। ইহা ফেটাইতে 
হইবে না।. তারপরে নেবুর রম মিশাইয়া ভাজা বরফির উপরে 
ঢালিয়! দাও। 


সমন প্রায় ঘণ্টা ড় লাগিবে। 


১৩৯০1 ভাতের গ্ুুভিং। 
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উপকরণ।__ভাশ প্রাক্স দি্কি কুনিকা, ছুধ তিন পোয়া, চিনি 
তিন ছটাক, জায়ফল দিকি খানা, মাধন আধ ছটাক, কিলমিস 
আধ ছটাক, বাদাম যোলটা। 

প্রণালী ।-- প্রথমে ভাত গুপি ঠান্ডা জলে ধুইয়৷ তারপরে 
হাতে করিনা চটকাইস্া রাখ । ; 
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কিসমিস গুলি বাছিয়া ধুইক্া রাখ। বাদাম গুলি ভাঙ্গিরা 
ভিজাইয়া দাও। তার পরে খোসা ছাড়াই! কুচাইন্বা। রাখ । ' 

জায়ফল গুড়! করিয়। রাখ । 

এবারে ভাতের সহিত ছধ ও চিনি মিশাও। তারপরে কিমমিষ 
ও বাদাম মিশাও। এখন পুডিং-ডিশে মাধন মাথাও। এবারে. 
ভাতের গোলা ভিশে ঢাল। উপরে জায়ফল গড়া ছড়াইয়া 
দাও। এখন বেক কর। প্রার হই ঘণ্ট| সময় লাগিবে। 





১৩৯১। লাউয়ের পুডিৎ। 
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উপকরণ ।--একটি কচি লাউ, গরম ছৃধ সাড়ে ঢা ছটাক, 
মাখন আধ ছটাক, জৈত্রী এক চুটকি, জারফল একটি, চিনি 
দেড় পোয়া, কিসমিদ আধ পোয়া, ডিম ভিন্টা। 

প্রণালী ।--একটি কচি দেখিয়া লাউ আনিক়! মিহি করিয়া 
কোর। ভাপাইতে দাও। মিনিট পশ পনেরর . তিতয়ে 
ভাপান হইয়। যাইবে । তারপরে কাপড়ে করির1 নিংড়াইর) . 
:শাউয়ের জল বাহির করিয়া ফেল। দেড় পোাটাক জাউ হইবে ॥ - 
জারনফলটা গুড়া করিয়া রাখ। ফিসমিসগুলি বাছিয়া ধুইরা রাখ । 

এবারে ডিম ও চিনি ফেটাও। ইহাতে ভুধ মিশাইয়া তার 
পরে লাউর়ের শান মিলাও । এবারে পুডিং-ভিশে মাখন যাখাইয়া 
লাউয়ের গোলাটা ইহাতে ঢাল। পঁরৈ কিসমিস ছড়াইয়া দাও। 


টিভি আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ক উপুরে জায়ফল ও জৈত্রী গুড় ছড়াইয়া দাও। এখন 
'্বাসনের চাব্লিদিকে চারিপার্শে গেষ্টির ফালি বপাইয়। যাও) 
বেক করিতে প্রায় তিন কোরাটার সময় লাগবে । 





১৩৯৭ । আশ্রানি পুঁভিৎ । 


৮7770 5া 


উপকরণ। _কুইন্দ কেক তিনটা, স্পঞ্জ কেক তিনটা, . 
রাস্পবেরি জ্যাম এক টিন, চিনি দেড় ছটাক, ডিন আটটা, 
হধ আধ সের, ম্রদা আধ ছটাক, খ1দাম পাঁচটা, পেস্ত। ভ্রিশটা, 

_কিলমিন এক ছটাক। | 

প্রণালী ।-- প্রথমে কুইন্স কেক গুলি শ্লাইস স্লাইস করির 
কাটিয়া রাখ। প্রত্যেক কেক প্রার ছয় ভাগ কারুয়া কাটতে 
হইবে। 

আটটা ভিম স্ডাঙ্গিয়া শফেদি ও লালি আলাদা করু। ডিমের 
লালির সহিত চিনি ফেটাও। ক্রমে ইহাতে চারি কাচ্চ! ময়দা 
মিশাইয়। ফেটাইতে থাক । এদিকে একটি কড়াতে ছুধ চড়াই 
দাও! .ঢুধটা ফুটিলেই ত্র ফেটান ভিমটা এক হাতে করিরা 
ইাুত ঢালিবে আর এক হাঁতে চামচে করিয়। নাড়িতে থাকিবে । 
হধ বরাবর এক দিক হইতে নাড়িতে হবে যেন কড়াব্র তলায় 
ছুধ লাগিয়া না যাম। মিনিট দশ বারর ভিতরে দুধ বেশ খন 

[হু ইয় আলিণে নামাইবে। যে পর্যন্ত ন। ঠাণ্। হয় হাতা” 


চা হা 


চত্বারিংশ অধ্যায় । ১৪৩২ 


করিয়া খাঁটিতে থাকিবে । ইহাতে সর পড়িতে দিবে না 1 
পুড়িংয়ের জন্ত ইহাই কাষ্টার্ড হইল। 


বাদাম, পেস্তা ভিজঞাইয়া খোসা _ উঠাও্ড। তারপরে কুচাইয়া 
রাখ। কিসমিস গুলি.বাছিয়। ধুইয়) রাখ। 

সুপ প্লেটের ন্যায় একটি গাঢ় পাত্র আন ।. অর্দেক. কেকেরু, 
চাকৃতিতে জ্যাম মাথাও। ইহাদের প্রত্যেকের উপরে বাকী 
কেকের চাকৃতি গুলি ঢাকা দাও। এখন যতগুলি ধরে এক থাক্‌ 
করিয়! এ বাসনে সাজাও । ইহার উপরে অল্প বাদাম, ও পেস্তা কুচি 
এবং কিলমিস দাও। আবার এক থাক্‌ কেক দাও এবং গাহার 
উপরে বাদাম পেস্তা ও কিস্মিস দাও। এই প্রকারে সমস্ত কেক 
ও বাদাম পেস্তা এবং কিসমিস সাজাও। সব উপরে ছধের কাষ্টার্ড 
চামচে করিয়া আস্তে আন্তে ঢালিয়! দাও । 

এখন এক একটা স্পঞ্জ কেক আড়ে প্রায় বার চৌদ্দ গ্লাইস 
করিয়া কাট । প্রত্যেক শ্লাইসে জ্যাম মাগাও। এই স্পপ্ত কেক 
গুপি জ্যামের দিকটা উপরে রাধিকা এ কাষ্টার্ডের 'উপরে থাকে 
থাকে সাজাইয়া যাও । 

এবারে ডিমের শফে্ধি একটি গাঁড় বাসনে রাখ । একটি কীট] 
করিয়া ফেটাইতে থাক। মাঝে মাঝে ইহাতে মকদার ছিটা দাও 
কখন-বা! একটু জলের ছিটা দাও। এই প্রকারে যখন সমস্ত জলীর 
অংশট! ফেনার ন্তাঁর হইয়া যাইবে তখন একটি পাতলা কাপড় 
ইহার উপরে ঢাক! দিবে। এ কাপড়ের উপরে খানিকট| 'গরম্‌ 
-জল টালিয়া দাও। খন গরম জল ঢালিবে তখন এক হাতে প্লেটা 

চাচি হাসল রিল রর দর হু 


সিটি খর ১৮২১১ ৯ 





১৪৩৩ জ্বামিয ও নিরারসিষ আহার । 


যত ময়ল! কাটিয়া বাহির হইয়া যাইবে। সমস্ত জলট| বাহির হইয়া 
গেলে, কাপড়টা! তুলিয়া লইবে | ঠিক ছুধের ফেনার ন্যায় ফেন! 
পাইবে। এখন এ ফেনাটা আন্তে আস্তে পুভিংএর উপরে এখনি 

ভাবে ঢালিয়। দিবে বাহাতে সব পুভিংটা ঢাকিয়! যায়। তারপরে 
রুঙকগুলি মুড়ির লজঞ্জুসের মত ছোট ছোট লজগ্ুম ইহার উপরে 
'ছড়াইয়া দিবে। তাহা হইলে দেবিতে তাল হইবে ॥ 





১৩৯৩। নারিকেল পুডিং । 


৫০ 


উপকরণ ।--নারিকেল একটি, চিনি আঁধ পোয়া, ময়দা আধ- 
পোয়া, ডিম পাঁচটা, ছুধ এক পোয়া, বাদাম চারিটা, কিসমিস এক 
ছটাক, মাখন আধ ছটাক'। 

প্রণালী ।--নারিকেলটী কুরিয়া রাখ। বাদাম কুচি কাটিয়! 
বাথখ। কিসমিস গুলি ধুইক! বাছিয় রাখ। 

ডিম গুলি ফেটাও। তারপরে ইহা চিনির সহিত ফেটাও 1 
পরে ময়দা মিশাও | ডিম বখন ময়দা ও চিনির সহিত মিশিয়া 
যাইবে তখন নারিকেল কোর! ও ছধ খিলাইবে । শরথন ইহাঁতে 
বাদাম কুচি ও কিষমিস মিশাও। 

এখন একটি পুঁডিং-ডিশে মাথন মাথাইক। এই গোলা ইহাতে 


ঢালিয়া দাও। তারপরে বেক কর। বেক হইয়া! গেলে পর. 
এই পুডিংএর উপরে লঙ্গুস ছড়াইয়া দাও অথব। নানা! প্রকার 


চত্বারিংশ অধ্যায়! ১৪৩৬, 


বিলাতী মোরব্বা দিয়া সজাইয়। দিবে । ইহা বেক করিতে প্রাক 
আধ ঘণ্টা লাগিবে। 


224০ 
৯০৯১। পাঁউরুটী দিয়া কলার বড়া। 
-$০£টী 


' উপকরণ।--একটী বড় পাউরুটী, বড় মর্তমান কল! চারিটী 
€াপ। হইলে আট নয়ট!), ময়দা এক ছটাক, চিনি এক ছটাক, 
ডিম একটা, খবি আধ পোয়া, ছুধ এক পোয়।। 

প্রণালী ।.-কুটীর উপরে ছাল কাটিয়া! কেবল ভিতরের শশাস্টা 
লইবে। হুধে রুটা তিজাইপ়া দাও) এখন ইহার সহিত কলা, 
চিনি, ডিম ও ময়দা মাথ। চারি পাঁচবার ফেটাইয়। লও ! 

এবারে ঘি চড়াও। ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলেই একটী বড় 
চামচে করিয়া! গোল! তুলিয়৷ ইহাতে ছাড়। তারপরে এপিঠ 
ওপিঠ উদ্টাইয়। বেশ লাল করিয়া ভাজ। ডিম দিলে তাজিবার 
সময় ঘি কম টানে। 

সপ 


৭ 


১৩৯৪ । কলেজ পুভিৎ। 


সশর0 শী 


.. উপকরণ।--আধপোক্া পাউরুটা, ময়দা তিন কীচ্চা, কিষবিস 
আধপোয়া, বাদাম আধপোয়া, কম্না নেবু ও ছাচি-কুমড়ার যোরব। 


১৪৩৫ . আমিব ও নিরামিষ আহার। 


এজ ছটাক'গরমমশলার গুঁড়া ছু তিন চিমটা, চিনি আধপোয়ি। 
ডিম একটি, ভেনিল1 এপেন্স আধ কীচ্চ।। 
প্রণালী ।__লাধপোর়। ওজনের একটি পাঁউর্টী কিনিয়া প্রথমে 
তাহার সব ছিল্ক ছাড়াইয়া ফেল। তারপরে ছোট ছোট টুকর! 
কর। তারপরে আবার এক কীচ্চা ময়দা রুটীর সহিত মাথিয়। ইহ! 
হাত দিয়। রগড়াইয়া৷ গুঁড়া কর। বাদাম কুচি কাটিয়৷ রাখ। 
_মোরব্ব। গুলি কিমা করিয়া! রাখ। 


* রুটা ছুধ দিয়া মাঝ । ইহাতে চিনি, একটা মুরগীর ডিম, মোরববা, , 
ও বাদাম কুচি সব একত্রে মাধ। গরম মশলা গুড়া মিশাও।' 
সব শেষে ভেনিলা এসেন্স মাধিয়া বারট। লাই নেচি) কাট।, ৰা 
হাতে একটু খান মদ! মাখ আর একট! কুলা বা খালাতে আধ 
ছটাকটাক মর়দ|! রাখ । প্রত্যেক নেচি কুলার উপরে রাধিয়! ময়দা 
লাগাইয়। গোল গোল চেগ্ট! গুলেল কোণ্তার মত করিক়া গড় । 

এবারে ঘি চড়াইয়! বড়া গুলি লাল করিয়! তাজ । একটা লুপ 
প্লেটে সাজাইয়। রাখ। এখন ইহার উপরে কাষ্টার্ড ঢালিয়! দিতে. 
হুইবে। 


১৩৯৬ কাষ্টার্ড। 
স0শশিটী 


উপকরণ ।-__ছধ আধ সের, সুরগীর ভিম তিনটা, চিনি আধ 
পোছা) ময়দা আধ ছটাঁক, দারচিনি চই টউকরা 'জল শ্রাধ টাক । 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ৯৪৩৬ 


প্রণালী ।--একটি গাঢ়া বাসন আনিয়া ভাহাতে প্রথমে অয়দা 
ও চিনি মিশাইক্া রাখ। [ডমের শফেদি বাদ দিয়া কেবল ক্লিট! 
ইহার উপরে রাখ। কীট! দিয়া ক্রমাগত ফেটাইতে থাক। 
চিনি গলিয়! ফেনার মত হইলে এক ছটাক ছধে আধ ছটাক 
জল মিশাইয়। ইহাতে দাও। কাটা করিয়া মিলাও। 
একটি কড়াতে বাকী দুধটা চালিয়্া উনানে চড়াও । দারচিনি 
- ফেলিয়া দাও। ছুধটা যেই ফুটিয়। উঠিবে, বামহাতে করিয়] 
' ডিমের গোলা ইহাতে ঢালিয়া দিতে থাকবে আর ডান হাতে 
' নাড়িতে থাকিবে তাহা না হইলে মদ) ডেলা বীধিয়া বাইবে। 
মিনিট দশের ভিতরে গাঢ় হইয়া আপিলে নামাইবে। ইহাতে 
কখন সর পড়িতে দিবে না। চামচে করিয়া অলপ নাড়িতে নাড়িতে 
ঠান্ডা হইয়া! আসিলে কলে পুডিংএর বড়ার উপরে ঢালিয়৷ দিতে 
হইবে। 


এই কাষ্টার্ড অন্ত পুভিংএর উপরেও দেওয়। যাইতে পারে। 





৯৩৯৭। ছানার!পুডিং কেক। 


77759 


উপুকরণ।-ছানা তিন ছটাক, পাউরুটা এক ছটাক ওক্ষনের, 
বাদাম আধ ছটাক, কিসমিস আধ টাক, মুরগীর ডিম চারিটী, 
[চিনি তিন ছটাক, ঘি বা মাখন ছুই ছটাক, মরদ। আধ পোয়া। 


১৪৩৭ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।-পাউরুটার ছিলকা ছাড়াই! শীসটা জলে ভিজ্ঞাইা 
তার পরে আবার নিংড়াইঙ্জ! রাখ । ছানাটা চটকাইয়৷ মাথ। 
এখন এই রুটা ছানার জহিত মাধিয়া রাথ। 


বাদাম ও কিসমিদ কিমা করিয়া রাখ। 

ছুইটী ষুরণীর ডিমের শফেদি আলাদা ফেটাও। আর লাদি 
ছটী চিনির সহিত ফেটাইয়! বাখ। তারপরে আবার ছটা ডিম 
শফেদি ও লালি সব একত্রে এই চিনির সহিত ফেটাও। এখন 
এই ডিমের গোলার সহিত ছানা, বাদাম ও কিসমিস মিশাও। 
তারপরে ভিমের ফেটান শফেদি মিশাও। এবারে আধ ছটা 
খিইহাতে দিয়! আবার ফেটাও। শেষে মত্রদা এবং আরে দেড় 
ছটাক ঘি ইহাতে দিয়া ভাল করিয়া মিশাও । 


এবারে গোল ছ্থাচের ভিতরের মাপে একটি শ্রীরামপুরের 
কাগন্জ কাটিয়া তাহাতে ঘি মাথাও। তারপরে ছ্বাচের ভিতরে 
তলায় প্রথমে গোল করিক়্া কাগজ পাত, তারপরে চারিধারে 
আবার গোল করিয়া কাগজ দাও। এখন খাঁমিরটা ইহাতে 
দাও। উপরে আর একট! কাগজ ঢাক! দাও। এই বারে বেক 
কর। প্রায় আড়াই ঘণ্টা বেক করিতে লাগিবে। খুব নরম 
আচে বেক কৰিবে। 


চত্থারিংশ অধ্যায়। ১৪৩৮ 


১৩৯৮ । পুডিং কেক। 
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উপকরণ।--নজি এক ছটাক, ময়দা তিন ছটাক, কুমড়ার 
ম্ঠোই আটটা, বাদাম পনেরটা, কিসমিস আধ পোয়া, চিনি 
এক পোয়া, ঘি বা মাখন এক পোয়া, ডিম ছয়টা, গরম মশলার 
সাড়া ছু চিমটী। 

, প্রণালী ।__কুমড়ার মেঠাই পাতল! করিয়া চাকা, কুচি নানা 
রকম গঠনে কাটিয়া রাখ । বাদামের খোসা ছাড়াই কিমা 
কর। কিসমিস গুলি বাছিয়া ধুইয়! রাখ । 

ভিম ভাঙ্গিয়া শফেদি ও লালি আলাদা! কর। লালির ঞ্ঁহিত 
চিনি ফেটাও। ইহাতে সমস্ত চিনিটা বেশ গলিয়া গেলে সুজি 
মিশাইয়। খুব ফেটাও। তারপরে বাদাম কিসমিস ও €মারব্ব। 
দাও। তারপরে তিন ছটাক ধি ইহাতে দিয়া ফেটাও। ঘি 
বেশ মিশিয়া যাইলে ময়দা দিয়! আস্তে আস্তে কেবল মিশাইয়! 
লইবে। অয়ুদা দিগ্না আর ফেটাইবে না, তাহা হইলে আঠার, 
মত হইয়া যাইবে । তিন চারি মিনিট পরে শফেদি ফেনার মত 
করিয়া ফেনাইয়া ইহার সহিত মিশাও। 

এখন বাকী এক ছটাক ঘি কাগজে মাথাও। পুডিং-ডিশে 
বা ছ্াচে কাগজ বিছাইয়৷ দাও। তারপরে ইহাতে খামির ঢালিয়! 
দাও। উপরে গরম মশলা গু'ড়া ছড়াইক্জা দাও। এখন ০৪ 
কর। 


১ রি রঃ 


১৪৩৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৩৯৯ ইটালিয়ান পক! 
০ 
উপকরণ ।-__ময়দা দেড় পোয়া, কুনো! নারিকেল ছটা, যে কোন 
রকম জ্যাম ছুটিন, ঘি পাঁচ ছটাক। ূ 

প্রণালী ।__নারিকেল কুরিয়া কাপড়ে নিংড়াইয়! একপোয়া খাটি 
দুধ বাহির কর। ময়দাতে এক ছটাক ঘিয়ের ময়ান মাখ। 
তারপরে নারিকেলের খাঁটি দুধ মাধিস! ঠেসিয়া খুব নরম কর। 
সাঁতাশটী লোট্র কাটিয় প্রত্যেকটা জিবে গঞ্জার ন্যায় বেল। কিন্তু 
ইহার মধ্যখানটা ছয় আঙ্গ,ল চওড়া হইবে আর এদিকে লম্বায় এগার 
আঙ্গুল হইবে। এখন মধ্যখানে ল্ম। করিয়া জ্যাম মাখাও। 
তারপরে বরাবর গুড়াইয়। যাও। ছুই পার্শে ছুরি দিয় বেশ চোস্ত 
করিয়া! কাট। যেন অপমান নাথাকে। তারপরে নরম অশাচে 

ঘিয়ে ভাজ। ৭ 

ইহার সহিত খাইবার জন্ কাষ্টার্ড আলাদা দিবে। 





১৪০০ প্লাম পুডিৎ। 
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উপকরণ ।--একপোত! ওজনের বাপি পীউরুটা একটি, মরদা 
এক পোয়া, চর্বি আধ পোয়া, কুমড়ার মোঁরব্বা কমল! নেবুর এবং 
আদার মোরব্বা মিলাইয়। সব শুদ্ধ দেড় ছটাক, বাদাম ভ্রিশটা, 
কারে: এক ছটাক, চিনি এক পোয়া, ডিম তিনটা, দি এক ছটাকঃ. 
জল আধ সের, কিসমিস এক ছটাক। 


চত্বাবিংশ অধ্যাহ। ৯৪৪০ 


ন্‌ 


প্রণালী ।_-একপোস্তা ওজনের ছুটী বাসী পা উক্চটী আনিয়া 
তাহার উপরকার ছিল্কা ছাড়াইয়। শ!নগুলা টুকর! টুকর। করিয়। 
কাট। তারপরে এক এক টুকরা রুটা লগ এবং তাহার সহিত 
একটু একটু ময়দা লইরা ছুই হাতে মলিক্া বগড়াইয়া রগড়াইয়া 
কুটা গুলাকে গুড়া কর। আর ধে রুটার টুকরা গুলা গুড়া 
হইবে না সেইগুল! খুব ছোট ছোট করিয়। ছিড়িয়া ফেল। 
তারপরে আবার হাতে ময়দা গুড়! লইয়। মণিক়া কটা গুড়া 
করিতে হইবে। 


চর্ব্বি কুচি কুচি করিয়1 কাটিয়া রাখ। কুমড়ার মোরবব। কমল] 
নেবুর মোরববা, আদার মোরবব। কতকগুপি কুঁচি কাটিয়া কতক- 
গুলি বা চাকা করিয়। নানা রকমে কাট। এ গুলি চর্বির সঙ্গে 
একত্রে রাখ। বাদাম গুলি ভিজাইয়া দাও। তারপরে বাদামের 
খোস!1 ছাড়াইয়া কুচি কাটা রাখ। কারেন্ট ও কিসমিস গুলি 
ৰাছিয়া পুইয়া রাখ। গুঁড়া কুটির সহিত চধ্রি, মোরববা, বাদাম, , 
কারেন্ট, কিসমিস সব একত্রে মিশাও। তারপরে চিনি মিশাও। 
এইবারে তিনটা ভিম ভাঙ্গিয়! শফেদি ও লালি সব একত্রে ইহার 
সহিত মিশাও | 

একটি তোয়ালে বা ঝাড়ন আনিয়া বিছাও। ইহার উপরে 
আধ ছটাক ময়দা ছড়াইয়। দাও। এবারে & মোরববাদি মিশাও । 
কটাতে এক ছটাক ঘিয়ে ম্য়ান মাখ। এখন কুটা এই তোগ়্ালের 
উপরে রাখ। তোয়ালের চারিদিক হাতে করিয়া কুচাইয়া! একত্রে, 
কর ।. তারপরে পুটলির মত করিয়! একটি দড়ি দিয়! বাঁধ ।, কিন্তু 


কির রাযি কাযা ব্রার রা 


১55৯ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


হাড়িতে আধসের জল চড়াও। জল ফুটিতে থাকিলে 
পুটিলিটা হাড়ির ভিতরে রাখিয়া ভাপাঁইতে হইবে। প্রথসে 
পুটলির উপরে গিটের ভিতর দিয়া একটা দেড় বিশ্ব লম্বা 
মোটা কাঠি ঢুকাইয়া রাখ । হাড়ির উপরের কাণীয় কাঠিটা রাখ 
তাহা হইলে শী পুটলিটা জলের উপরে ঝুপিবে। এইট] সাবধান 
হইতে হইবে যে, পুটলির তলা কেবল মাত্র জলে ঠেকিবে কিন্তু 
হাড়ির লাগ» যেন না লাগে; তানা হইলে কাপড় পুড়িয়া যাইবে । 
জলট৷ কমিয়! গেলে আবার জল দিতে হইবে। ইহা ভাপে সিদ্ধ 
হইবে। প্রায় দেড় ঘণ্ট| সময় লাগিবে। 

সিদ্ধ হইলে পর তোয়ালে খুলিয়। একটি বাদনে ঢালির! দিবে । 
ইচ্ছার সহিত খাইবার জন্য আলাদা পান্রে কাষ্টার্ড দিবে। 





১৪০১। খীরের আমলেট। 
হী 


উপকরণ ।--খীর এক ছটাক, ডিম ছুইটা, ছধ আধ ছটাক, 
বড় এলাচ একটা, ময়দ! এক কাচ্চা, জল আধ ছটাক, শ্বিআধ 
ছটাক। 

শ্রণালী 1-খীর, ভিম, ছুধ, চিনি, ময়দা ও জল সব একত্রে 
বেশ করিয়! ফেটাইয়া লও । বড় এলাচটা গুঁড়া করিয়া ইহার 
সহিত মিশাও। 

এবারে তাওয়া বা ফ্রাইপ্যানে ঘি দাও। তাওয়া হিলাইয়া 
চারিদিকে ঘি লাগাইয়া লও। তারপরে শ্রী গোলা ইহাতে ঢালিয়া 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৪২ 


দাও। ইহার নীচের জলীয় অংশটা শুকাইয়া আদিলে খুক্তি 
দিয়! আমলেট গুড়াইয়া লও। সমস্তটা গুড়ান হইলে অভি 
সাবধানে উপরের দ্বিকট! উপ্টাইয়া দিতে হইবে। তারপরে 
উঠাইয়। রাখিবে। 


১৪*২। লাউয়ের পুডিং । 
(দ্বিতীয় প্রকার) 
7802 . 
উপকরণ ।-_রাবড়ি তিন ছটাঁক, সিদ্ধ লাউ এক ছটাক, চিনি 
পাঁচ কীচ্চা, ছোট এলাচ একটি, বড় এলাঁচ একটি, দারচিনি 
ছুগ্িরা, ডিম একটি, মগ্র্পা এক কীচ্চা, দি আধ কীচ্চ। অথবা] 
ডিমের সমান এক ডেল! মাখন । 
প্রণালী ।--লড়ি কুরিয়া ভাপাইয়। লইবে। তারপরে ভাখান 
লাউ নিংড়াইয়৷ তাহার জল বাহির করিয়া ফেলিবে। কিসমিস 
গুলি বাছিয়! ধৃইয়া রাখ। দারচিনি, ছোট এলাচ, বড় এলাচ 
গুঁড়া করিয়া রাখ। 
একটি পাত্রে ডিম ভাঙ্গ। ডিমের স্থৃত! বাহির করিয়া! ফেল। 
এখন ডিম, ময়দা, চিনি একত্রে ফেটাও। যখন বেশ দিশিয় 
যাইবে রাবড়ি মিশাইয়া কাটায় করিক্া! ফেটাইবে। এখন ভাপান 
লাউ ইহার সহিত মিশাও। 
... এবারে গুডিংএর কাসনে মাখন ৰা ঘি মাথাও। ত্বারপরে 
ইহাতে খামিরটা ঢালিয়া দাও। উপরে কিসমিন ছড়াইয়া দাও। 


১৪৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ইহার উপরে গুড়! মশল। ছড়াইয়া দিয়া বেক কর। প্রায় কুড়ি 
মিনিট লাগিবে। 





১৪০৩। খারের পুডিৎ। 


৫০: 


উপকরণ -_ডেলা খীর আধ পোয়া, দুধ আধ পোয়া, 
চিনি দেড় ছটাক, ডিম ছইটা, ময়দা আধ ছটাক অথবা চারি 
শ্লাইম বাসী পাঁউকটা, আয়ফল আধখানা, দারচিনি এক গিরা, 
_ বল্‌ক! ছখের সর এক ছটাক, মাধন আধ ছটাক। 
প্রথথালী।__পাঁউরুটী দাও তো প্রথম হইতে জলে ভিজাইয়! 
দিবে। দারচিনি ও জারফন গুঁড়াইক্জা রাখ। একটি পাত্রে ছুটী 
ডিম ভাগিয়া চিনির সহিত ফেটাও। তারপরে খীরটা হাতে 
করিয়া মাড়িগ্পা ডিমের সহিত মিশাও। ভিজান কুটার জল, 
নিংড়াইয়া ডিমের সহিত মিলাও এবং ছুধ মিশাও । তারপরে একটি 
কলাই-কর! স্থপ প্লেটে মাখন মাথিয়া তাহাতে এই খামিরটা ঢালিক়! 
দাও। খামিরের উপরে দারচিনি ও জায়ফল গুড়া ছড়াইয়! দ্রিবে। 
এবারে বেক কর। প্রায় আধ ঘণ্টা লাগিবে। 


রুটার পরিবর্তে ময়দা দিলে ডিম চিনির সহিত একত্রে ফেটাইয়! 
লইতে হইবে। 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৪৪ 
১৪০৪ । মিষ্টিসা বিবিস্কা। 


১০৫ 


উপকরণ।--নারিফেন তিনটা, জল আধ সের, শফেন! এক 
পোয়া, ঝড় এলাট হট! বাদাম আধ পোয়!, ছানা আধ পোয়া, 
মুরগীর ডিম আটটা, চিনি সাড়ে তিন ছটাক, দুধ দেড় ছটাক । 


প্রণালী ।--ঝুনো৷ নারিকেল আনিয়া প্রথমে ছোবড়া খুলিয়া 
ফেল তারপরে ইহার গা পরিষ্কার করিয়া টাচিয়! ফেলিবে। 
কারণ নারিকেল কুরিবার সময় এ লাল গুড়া পড়িক্কা নারিকেল 
লাল হইয় যায়। তারপরে আধখানা করিয়! ভাক্ষ। এবারে 
কুরনির নীঠে একটি থালা রাখি কোর। - এই কোর! নারিকেল 
প্রথমে একটি নুতন কাপড়ে রাখিয়া নিংড়াইয়া যতট! ছধ বাহির 
করিতে পার কর। ছু তিন বারে ছুধ বাহির করিবে তাহা 
হইলে সমস্ত ছুধটা পাইবে এখন শ্রী নারিকেলের শিটাতে আধ-, 
সের গরম জল মিশাও। আবার কাপড়ে করিয়া নিংড়াইয়া 
বাকী ছুধটা বাহির কর। এই ছুধে এক পোয়া শফেদ। 
গোল। তারপরে একটি কড়াতে ঢালিয়। উনানে চড়াও । ক্রমা- 
গত খুত্তি দিয়! লাঁড়িতে থাক। তাহা না হইলে হাড়ির তলার 
লাগিয়া বাইবে। বেশ থকৃথকে হইলে নামাইবে। ছুইটা বড় 
এলাচ আধ-কোটা করিয়া ইহাতে দাও । খুভ্তি দিয়া নাড়িয়া 
এলাচ শুঁড়া ইহার সহিত মিশাইয়া ফেল। এখন বাতাস, 
দিয়া ঠাণ্ডা! কর। 


১৪৪৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার | 


বাদাম ভিজাইয়া তাহার খোসা ছাড়াইয়া ফেল। এই বাদ।ম 
ও ছানা বাটিয়া রাখ। নারিকেলের হালুয়ার সহিত মিশাও । 

এবারে এক একটি করিক়া মুরগীর ডিমের সুখট। খল ভাঙ্গিয়] 
একটা চা ব! কফি ভ্াকলিতে ঢালিয়া দিবে। হ্াকনির নীচে 
একটা পাত্র বাখিয়। দাও) তাছা হইলে সেই পাত্রে শফেদি 
পড়িবে তারপর লালিটা আলাদা রাখির। দিবে । এই প্রকারে 
সব ডিমগুলি করিবে। এখন ডিমের আটটা লালি চিনির সহিত 
পাঁচ মিনিট ফেটাও। তারগরে দুধ মিশাইয়া আরো পাচ মিনিট 
_ ফেটাও। এইবারে নারিকেলের হালুয়াটা ইহার সহিত মিশাইয়া 
প্রায় দশ মিনিট ধরিয়া! ফেটাও। এখন একটি বড় পুডিং বাসনে 
সবট! ঢালিয়া বেক কর। নীচে খুব কম কাচ দিতে হইবে 
আর উপরে বেশী আচ দিবে। মাঝে মাঝে দেখিতে হইবে 
পুডিংএর উপরটা জান হইয়াছে কিনা। ইহা বেক হইতে প্রায় 
গনের মিনিট সময় লাগিৰে। 





১৪০৫1 আমের পুঁডিৎ। 
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উপকরণ ।--পাঁকা আম চারিটা, ভিম চারিটা, ছানা আধ 
পোস্স, মযদা এক কীচ্চা, চিনি আঁড়াই ছটাক, বাদাম আধ 
ছটাক, কিমগ্িন আধ ছটাক, মাখন এক ছটাক, স্গি আধ 
কীচ্চা। 


চত্বারিংশ অধ্যান্ব। ১৪৪৬ 


প্রণালী ।-_চাগ্া পাকা আমের রস্‌ বাহির কর। ছান! 
সিহি করিয়! বাটিরা লও। অয়দা আর ছান! একত্রে মিশাও। 
তারপরে আড়াই ছটাক চিনি ইহাতে মিশাও। এইবারে চারিট! 
ডিম ঢাবিয়া ইহার সহিত ফেটাও। ক্রমে আমের রস বাদাম 
কুচি ও কিদমিন মিশাও। সবশেষে এক ছটাক মাখন্ন এক 
কাচ্চ। ছল দিয়া ফেটাইয়া লও তারপরে সমস্ত গোলাটা ইহার 
আহিত ভাল করিয়া মিশাইয়া লও। এখন একটি বাসনে ঘি 
মাধিয়। এই খামিরটা ঢালিয়। দাও। এখন বেক কর। প্রান 
মিনিট কুড়ি লবগিবে। 





১৪০৬। ভাপা কাষ্টার্ড পুভিং! 
সপ 20 পি 


উপকরণ 1-_ছুধ দেড় পোপ, হ্রদ! এক ছটাক, ডিম চারিটা, 
চিনি দেড় ছটাক, কিদমিস আধ ছটাক, বাদাম দশটা, কুমড়ার 
মেঠাই ছুইটা, ছোট এলাচ ছুইট[, লর্গ চারিটা, দারচিনি দিকি 
তোলা, জায়ফল সিকি খানা । 

কুমড়ার মেঠাই আর বাদাম কিম! করিস্ন। রাখ । কিদমিস 
গুলি দুই বাছিয়। রাখ। গরম মশলা গুলি গুড়া করিয়। রাঁখ। 

প্রণালী ।-- প্রত্যেক ডিষট! ভাঙ্গিয়া আগে এক একট! করিক়! 
আলাদা পোলাতে ঢালিবে অর্থাৎ ডিমগুলি ভাল কি ন! 
দেখিয়া! লইবে 1 এখন যত্ধদা, চিনি, ডিম একত্রে ঠিক পনের 


স রা 


১৪৪৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মিনিট ধরিয়। খুব ফেটাও ও তারপরে ইহার সহিত হধ আস্তে 
আস্তে টালিয়৷ মিশাও। কুমড়ার মেঠ1ই আর বাদাম কিসসিম, 
ও গরম মশলার গু'ড়। মিশাও। 


একটি ফ্রাইপ্যানে এক কীন্চা জগ আর আধ কীচ্চ। চিনি 
চড়াও। যখন গাড় ও কাল তামাকের মত রং হইয়! যাইবে 
তখন নামাইয়া হাচের ভিতরে ঢালিয়। দাও। তারগ্ররে & 
রং ্াচের ভিতরের চারি পার্শের গায়ে লাগাইয়া দিয়া গোল! 
ইহাতে ঢালিয়া দাও। এখন একটি ,হাড়িতে জল চড়াও । 
এই ছাচট। সিকি ভাগ জলে ডুধাইয়া রাখ। যে অবধি না 
পুডিং সিদ্ধ হয় সেই অবধি জল কিগ্না যাইলে আবার মাপ 
পর্যান্ত বরাবর জল দিয়া রাধিতে হইবে। পঁচিশ হইতে ত্রিশ 
মিনিটের মধ্যে ইহা ভাপিরা যাইবে। তারপরে হাড়ি নামাইয়া 
জল হইতে ছ্াচ বাহির করিয়া ফেপিবে। ছাচের ঢাক্ন! 
খুপিয়। ইহার মুখে একটা প্লেট লাগাইয়। ছাচট। গ্লেটশুদ্ধ উল্টাইপ্ঃ 
দাও । ঠিক গোল হইয়। খুলিয়। যাইবে । যদি ছাচট। নৃতন 
হয় তাহ। হইলে আগে হইতেই ছাচে ঘি মাখিয়। তেল! করিয়া 
লইতে হইবে । 





১৪০৭। কলার পিঠা । 
0ঠিটী 


উপকরণ ।--ময়দা এক পোয়া, শফেদ! দেড় ছটাক, কিসমিস , 
ওক ছটাক, বাদাম আধ ছটাক, বড এলো 2৯) 7 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৪৮ 


হশলার গড়া মিকি তোলা, চিনি এক পোয়া, জল এফ পোয়া, 
ঘি আধ পোনা, পাক! কল! সাত আটট1। 

প্রণালী ।_-কিসমিন গুলি ধুইরা বাছিরা রাখ। বাঁদাম 
ভিজাইয়া খোসা ছাড়াইফ়্া আধ কুচি কর। বড় এলাচের 
ঘানা থেঁতলাইয়া রাখ। | 

কলাগুলি চটকাঁও। ইহাতে ময়দা ও শফেদা মিশাও। 
তারপরে কিনমিন, বাদাম, বড় এলাচের ড়া, গরম মশলার 
স্তাড়া মাধখ। সমস্তটা ভাল করিয়া ফেটাইয়া রাখিবে। 

এবারে এক পোয়। জলে এক পোয়া চিনি দিয়া চড়াও । 
পানতোয়ার রসের মত পাতল! রম হইলেই নামাইবে। 

ফ্বাইপ্যানে ঘি চড়াও। একটা বড় চামচে করিয়া গোল 
উঠাইয়! ঘিয়ে ছাড়। বেশ লাল হইপ্া ভান্পা হইলে নামাইফ়া 
রমে ফেপিবে? 





১৪০৮1 বোলকে খাণ্ডি 
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উপকরণ।--ডিম সাতট!, চিনি এক পোয়!, নারিকেল আধ 
মালা, হুজি এক ছটাক, ময়দ এক ছটাঁক, মাখন আধ গোঁয়!। 

প্রণালী ।-_নারিকেল কুরিযা রাখ! ডিম ভাঙ্গিঘ্া লালি ও 
শফেদি আলাদ। রাখ। ডিমের লালি ও চিনি একজে ফেটাও। 


১৪৪৯ আমধ ও নিকামিধ আহার। 


ছটাক মাখন আলাদা রাধিক্সা বাকী মাখনটা! উহার সহিত 
মিশাও। শফেদিটা মিনিট পাঁচ ধরিয়া ফেটাও। এখন ও 
খামির়ের সহিত ইহা মিলাও। এবারে পুভিং-ডিশে বা ্াচে 
শাথমে মাখন মাথাও। তারপরে & গোলাট। ইহাতে ঢালিক্া . 
বেক কর৷ 





১৪০৯ । বোল কাশ্তিয়াঁন। 
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উপকরণ ।-_ছাড়ান বাদাম আধ সের, চিনি আধ সের, ময়দা 
আধ সের, কাচা চর্বির ময়ান হইলে আধ পোলা, (ঘিয়ের 
ময়ান হইলে দেড় ছটাঁক ), ডিম একটা) জল আধ সের । 

প্রণালী ।--বাদাম ভিজাইয়। খোদা উঠাও। তারপরে 
পিষিয়। রাথ। 

আধ সের চিনি আধ দের জল ও বাদাম বাটা একত্রে চড়াইয়া 
ঘাও। প্রায় পনের কুড়ি মিনিট পরে ইহ! পাকিয়া গাঢ় হইয়া 
আফিলে কেবল অল্প রসা-রসা থাকিতে নামাইবে। 

এবারে ময়দাতে ঘি বা চর্ষির যয়ান মিশাও। তারপরে 
রমের বাদাম বাটা মাখ। এধন বিস্কুটের গড়নে গোর গোল 
করিয়া গড়। একটি ডিম ফেটাইয়া রাখ। প্রতি বিফুটের উপরে 
একটি পালকে করিয়া ডিমের পচরা দিয়া তারপরে বেক করিবে । 
বেশ লাল হইলে বাহির করি! আনিবে। 


০০০ 


উত্বারিংশ অধ্যায় । ৯৪৫০ 
১৪ ১1 মিষ্টিসা বিবিস্ক1। 


(দ্বিতীয় একার )1 
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উপকরণ।_-নারিকেল চারিটী, শফেদ। আধসের, বাদাম এক 
পোয়া, ডিম দশটা চিনি ন হটাক, পেস্তা আধ পোয়া (ইচ্ছা 
মত দিতে পার), ছানা! এক পোয়া, ছধ এক পোয়া, ভেনিল! 
এসেন্স চারি ফোটা, লেমন এেন্দ চারি ফোটা, জল আধ 
পোয়।। 

প্রণালী ।-_বাদাম ও পেস্তা ভিজাইয়! খোস! উঠাও। একটি 
কাপড়ে এগুলি মুছিয়া ফেল। এবারে হামানদিস্তাতে কুটিয়া 
রাখ। ডিম ভাঙ্গিয়া ইহার লালি ও শফেদি আলাদা করিয়া রাখ । 
ছানা মিহি করিয়। পিষিয়া রাখ। নারিকেল গুলি কুরিয়া তাহার 
সমস্ত দুধ বাহির করিয়া ফেল। এই হুধে শফেদা মিশাও | 
এই সঙ্গে আধ পোয়া জলও মিশাও। এবারে উনানে চড়াইয়া 
দাও । ক্রমাগত নাড়িতে থাক যেন ডেল! বাধিয়। না যায়। সমন্তটা 
পিঠির মত শক্ত হইস্তা আপিলে নামাইবে। ঠাণ্ডা হইতে দাও । 
তারপরে প্রথমে ইহা হাতে করিয়! দলিয়া লও । আবার চিনি 
মিলাইয়! দলে! ডিমের লাঁলি ফেটাইয়্া তার পরে ইহার সহিত 
মিশাও। তাহার পরে ছধ মিশাইবে। সবশেষে ছানা মিলাইয়া 
পুডিং-ডিশে ঢাঁলিয়। বেক করিবে। নামাইবার সময় ভেনিল! 
এমেন্দ ও লেমন এসেন্স ইহার উপরে ছড়াইয়! দিবে? 


১৪৫১ আমিহ ও নিরাসিহ আহার! 


১৪১১1 বাদ।মের পুডিৎ ৷ 


১0 


উপকরণ ।--বাদাম আধ পোষা, কিসহিস আধ ছটাক, রাবড়ি 
আধ পোয়া, ছান। এক ছটাক, ময়দা তিন ছটাক, পীউরুটা 
আধ পোয়া, ডিম পাঁচটা, মাথন আধ ছটাক। 

প্রণালী ।_-বাদাম গুলির ধোস! ছাড়াইয়! পিখিয়া রাখ। 
ছানা হাতে করিয়া! মাড়িয়। রাখ। কিমমিস গুলি বাছি ধুইয়! 
বাখ। পাউরুটার শাসগুলি বাহির করিয়া রাখ। 

ডিম ও চিনি একত্রে ফেটাও। তারপরে ময়দা মিশাও। 
ক্রমে ক্রমে ইহাতে ছানা, পাউকুটা, রাবড়ি, বাদাম ও কিনমিস 
মিশাও। এবারে পুঁডিং-ভিশে মাথন মাধাইয়। খামির ডালিয়া 
বেক কর। মিনিট পঁচিশ লাগিবে। 


58১২। তালের পুডিৎ। 


1০ 


উপকরণ ।--তালের মাড়ি এক ছট।ক, ছু একসের, ডেলা 
খীর এক ছটাক, থি আধ ছটাক, বাদাম দশটা, কারেন্ট কুড়িট। 
বিলাতী জীব্রা দুয়্ানি ভর, চিনি তিন ছটাঁক, ডিম তিনটা, 
মাধন আধ ছটাক। 


চত্বারিংশ অধ্যায় । ১৪৫২ 


প্রগালী4--একপের দুধ আওটাইয়া আধমের কর। তালের 
মাঁড়িটা ভাপাইয়৷ রাখ । চার পাচ মিনিটে হইয়া যাইবে। 

আখ ছটাক ঘি চড়াইয়া! ডেল1 খীরটুকু লাল করিদ্না ভাজিয় 
উঠাও। বাদাম ভিজাইয়া খোম1 উঠাইয়া কুচি কাটিয়া রাখ। 

তিন্টী ডিম ভাগ্গিয়৷ চিনির সহিত ফেটাও। ক্রমে ইহাতে 
ছুধ, তালের মাড়ি, খীর, বাদাম, কিসমিস জীরা সব দিশাও। 
পুডিং-ডিশে গ্বাথন মাধাইস্কা খামির ঢাধিয়া বেক কর। 





১৪১৩। দুধের কা্টার্ড। 


--:০:শশ্ ্ 


উপকরণ । ছুধ এক পোয়া, ময়দা এক কীচ্চা, চিনি আধ 
পোঙ্কা। দারচিনি পিকি স্থোলা, ভিম তিনটা, জল এক ছটাঁক।, 

প্রণালী ।-ডুপ গরম করিতে চড়াইয়া দাও। এদিকে চিনি 
অয়দ! ও ডিম ফেটাও। তারপরে ইহাতে এক ছটাক জল মিশাইয় 
পাতলা ক্র। এবাবে গরম ছুপের উপরে ইহা এক হাতে 
ঢালিবে আর এক হাতে চামচে করিয়! ক্রমাগত লাড়িবে। 
ইহার জন্ত নরম আচ চাহি। বরাবর একদিক দিয়! হাত নাডিয়া 
কাষ্টাড পাঁক করিবে। তাহ! না হইলে অনেক সময় ছধটা| ছড়ি] 
যার। মিনিট গনেরর মণো গাঢ় হইয়। আপিলে নামাইবে। চামচে 
করিয়া নাড়িয়া ঠাণ্ডা করিবে । ফর পড়িতে দিবে না। 


০০ 


58৫৩ আমিষ ও নিরামিষ আহাক। - 


১৪১৪। পেয়ারারষ্ট | 


808 





উপকরণ।--পাক1 পেয়ার! পাচটা, চিনি আধ গোরা, দারচিনি 
গিকি তোলা, ছোট এলাচ ছুইট', লঙ্গ পাঁচটা, জল আড়াই 
ছটাক, আল একখানা, নেবু ছুইটা। ্ 


্রন্ণালী ।-_পেয়ার। গুলি চারি বা ছয্ব চির করিয়া কাট। 
ভিতরের বিচি গুলি বাহির করিদ্না ফেল, এবং ধোও। 


আল্তা। আধ ছটাক জলে গুলিয়া রাখ নেবুর রস বাহির 
করিয়া দবাঝ। 

কটি হাড়িতে আধ পোয়া! জল চড়াও। তাহাতে চিনি, পেয়ার 
দারষ্টরিদি ছোট এলাচ'ও লঙ্গ গুলি দিয়া হাঁড়ি ঢাকির়! রাখ। 
মিনিট দশ সিদ্ধ হইলে পর আলতা দাও। "আরো! মিনিট দাত 
পরে নেবুর রম দাও। ছুতিন মিনিট নাড়ির়া নামাও। 


সাজান।-_একটি গাঢ় গোল পাত্রের মণ্যস্থলে ঈরাখ। আর 
চারি ধারে কাষ্টার্ড দিয় সাজাইয়া দাও। 


চত্বারিংশ অধ্যার। 28৫৪ 


১৪১৫ | বোস্টন পেনকেক। 
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উপকরণ ।-_ছুধ দেড় পোয়া, ময়দা আড়াই ছটাক, ডিম ছয়টা, 
স্ুন এক চিমটী, মাধন এক ছটাক, চিনি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-ডিমগুলি তাঙ্গিয়া ইহার কুগ্থম গুলি একটি প্লেটে 
ঢাপিয়া রাখ। ' কিন্তু আর একটি বাদবে কেবল চীরিট! ডিমের 
শফেদি ঢালিয়া রাখ। আর বাকী ছইটা ডিমের শফেদি ইহাতে 
চালিবার আবন্তক নাই। এখন একটু নুন দিয়া লাপিগুল( 
ফেটাও। তারপরে শফেদি ফেটাইয়! সমন্তটা ফেনার মত 
করিয়া ফেল। এখন এফেদি ও লালি একত্রে মিশাইয়া ফেল। 
এবারে ইহার সহিত মঞ্দা নিশাও। তারপরে ছুধ মিলাও।' 

এবারে তৈয়ে এক্টু কটু মাথন দিয়া বড় এক চামচ করিয়া 
গোলা ছাড়। সরু চাকলির মত শাদ! করিয়া গড়। প্রতি চাঁকলির 
উপরে অর অল্প মিশ্রির গুঁড়া দিয় একটার উপরে একট! 
রাখিয়া দাও | 


৯৪১৬1 শাদাশিদাপ্যানকেক | 
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উপকরণ।-_ডিম্‌ ছুইটা, ময়দা এক ছটাক, চিনি তিন কী্চা, 


৯৪৫৫ আমিষ ও নিরামিষ আছাব । 


প্রথমে ভিম ভাঙ্গিয়। ফেটাও। ক্রমে ক্রমে ইহাতে চিনি ও 
ময়দা মিশাইয়া ফেটাও। একটু হুন দাও। তারপরে ছৃধ 
দির! শুলিয়। পাতলা কর। প্রায় ছুই ঘণ্ট! ইহা ফুলিতে দাও । 
তাক্সপপে আবার ফেটাইয়৷ তবে ভাজ। 

ছোট একখানি তৈয়ে অল্প করিপ্না ঘি দাও। আর একটি 
বড় চামচ করিয়া গোল] উঠাইয়! ইহাতে দিয়া ভাজ। দুপিঠ 
অল্প লাল্চে হইয়া ভাজা হুইলে নামাইয়৷ একটি প্লেটে রাখ। 
প্রত্যেকটার উপরে লঙ্গাভাবে তিন চারি ফৌটা নেবুর স দাও । 
তারপরে ইহার উপরে অপ চিনি ছড়াইয় দিয়া রোল কর। 





১৪১৭। নারিকেলের পুডিৎ 1 





প্প্502, 

উপকরণ 1--নরিকেল একটি, চিনি আধ পোয়া, ময়দা আধ 
পোয়া, ভিম পাঁচটা, ছুধ এক পোয়া, বাদাম আটটা, কিসমিস 
ষোলটা, ঘি আধ ছটাক। 

প্রণালী ।__নারিকেলটী কুরিক্বা রাখ। বাদামের খোসা স্াড়া- 
ইয়া লম্বা কুচি কাট। কিসমিস বাছিয় ধুইয়া রাখ । 

চিনি ও ময়দ| একত্রে মিশাও। তারপরে পাঁচটা ডিম ইহার 
সহিত ফেটাও। ডিম খন বেশ শাদ। হইয়। মাখমের মত হইবে 
ইহাতে নারিকেল কোর! মিশাইবে। ক্রমে ইহাতে ছুধ, বাদাম, 


০ ০০৯২ - ৮ -.3% নর এ 1 হু 


চত্বারিংশ অধ্যাত্ব। ১৪৫৬ 


খামির ঢাল। বেক কর। আধ দ্বটা পরে ইছা বেক হইয়! 
গেলে নামাইবে। এখন ইহার উপরে খু'ভ| লগুস, কি মিশ্র 
স্ত'ড়া কিন্বা মোরব্র। বা! জ্যাম ফাহ। ইচ্ছ। দিয়] সাজাইয়] দিকে। 





১৪ ৮। আণ্ট মেরির পুভিং। 
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উপকরণ।--ছুদ দেড় পোয়া, কটীশশান দেড় ছটাক, ডিষ 
তিনটা, চিনি এক ছটাক, গ্ বেরিজ্যাম আধ ছটাক, জায়ফ 
আদ খানা, ঘি আঁথ ছটাক। 

প্রণালী ।_-দেড় পোকা! ছুধ ঘন করিয়া এক পোয়া কর। 
রুটুর পাস ইহাতে ভিজাইস্া দাও, 

চিনির সহিত ডিমগুলি ভাঙ্গিয়৷ ফেটাঁও । ছুপ বেশ ঠ1৩1 
হইয়া গেলে ভিম ইহার সহিত ক্রমে ক্রমে মিশাও। 

জায়ফল টুকু গুড়া করিয়া রাখ। 

এবারে পুডিং ডিশে ঘি মাখাও । ইহাতে আগে ঘি মাখাও। 
তারপরে জ্যাম রাখ! ক্রমে ইহার উপরে ছপণরুটা ঢালিয়া দাও । 
উপরে জায়ফল গুঁড়া ছড়াইরা দাঁও। এখন বেক কর। কিন্তু 
উপরটাই বেশী বেক করিবে। নীচে একবার মাত্র কিছুক্ষণের 
জন্ত করিবে । 


১৪৫৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার) 


১৪১৯। নারিকেলের বিবিস্কা ডোসি। - 


50টি 


উপকরণ।--নারিকেল দেড় খানা, চিনি পাঁচ ছটাক, মুরগীর 
ডিম একটা, জল আধ পোয়! ॥ 

প্রানী ।_ নারিকেল কুরিয়া রাখ। ইহার অর্ধেকট। কোর) 
নারিকেল আলাদা রাখি! দাও। আর বাকী অর্ধেকটাতে 
আধ পোয়া গরম জল মিশাইয়া ছুধ বাহির কর। এবারে ডিম 
ফেটাইয়। প্রথমে নারিকেল কোর! মিশাও। ক্রমে ইহাতে 
নারিকেল ছুধ মিশাও। পুভিং-ডিশে একটু শি মাবিয়া 

খামিরটা ইহাতে ঢালিয়া বেক কর। মিনিট পচিশ ত্রিশের 
_ মধ্যে বেক হইয়া যাইবে । 


পোস্ত 


১৪২০। রুচীর পুডিং । 
শপ ১0১ শপ 
উপকরণ ।-_পীউকটা একটা, মাখন আধ পোয়া, দুধ আধ 
সের, জল আধ পোয়া, ময়দা দেড় কীচ্চা, দারচিনি আধ তোলা, 
ভিম ছটা, চিনি দেড় ছটাক। 
প্রণালী ।--রুটার ছিল্ক! ছাড়াইয়া বরাফির আকারে চারি- 
কোপা ও পাতলা করিয়া রুটা কাটা রাখ। প্রত্যেক শনাইস 


কুটাতে মাথন মাথ। প্রতি ছুই শ্রাইদ রুটী একত্রে রাখিয়া ্ 
হাও। 


উত্তারিংশ অধ্যায়। ১৫৬৮ 


এবারে কার্ড প্রস্তশ্ত কর। ডিম ও চিনি ফেটাইয়। ক্রমে 
ইহাতে ময়দা মিশাও। তারপরে ভুধ মিশাইয়া উনানে চড়াও। 
দারচিনি দাও। মিনিট দশ পনেরর ভিতরে গাঢ় হইক্সা! আগিলে 
নামাইবে। 

এখন পুডিং ডিশ আনিয়া প্রপমে ইহাতে জঙ্র মাথন মাধা- 
ইয়। দাও। রুটাগুলি সাজাইয়। দিয়া উপরে কাষ্টার্ড ঢালিয়া 
দিয়া উপরে আগুণ দিয়! বেক কর। নীচে আগুণ দিতে হইবে 
না। কেবল উনানের পারে ঘুরাইয়া ঘুরাইয়। রাখিলেই হইবে। 





১৪২১। রোলিপোলি পুডিৎ। 
-780ঠশটী 

উপকরণ ।_মৃযদ দেড় পোরা, ডিম ন্ট! ছধ আধ সেরঃ 
চিনি সাত ছটাক, ঘি আধ পোয়া, নারিকেল একটি, বাদাম 
আধ পোয়॥ কিসমিস এক ছটাক, পেপ্ডা এক ছটাক, চর্বি 
এক পোয়া, কমলা লেবু চব্বিপটা, জল আধ ৫সর। 

প্রণালী ।-_নারিকেলটী কুরিয়া রাখ। বাদাম পেস্তা ভিজা 
ইয়। খোসা ছাড়াও। কিসমিস গুলি বুইয়া রাখ । বাদাম 
পেস্তা বাঁটিগ়া রাখ। নারিকেল কোরার সহিত বাদাম ও পেন্ত। 
বাটা কিসমিস, তিন ছটাক চিনি শিল বুইয়া এক পোয়। হল 
এই গুলি সব মিগাইর়া একটি হাড়িতে চড়াইয়। দাও। হাড়ি 
-চাক। প্রার মিনিট পরনের পর নারিকেলের ঝাঁই আটা আট! 
হইয়া াদিলে নামাইবে। 


১৪৫৯ আমিব ও নিকামিব আহার । 


এবারে দশটা! ডিম ও এক পোয়া চিনি ফেটাও। তারপরে 
ছধ মিশাও! ক্রমে অয্সদা মিশাও। বদি গাঁট হস! যায 
তাহপে এক পোয়া! কি আধ পোগা আন্দা্* জল দিরা পাতলা 
করিয়া! লইবে। এবারে চাকলি ভাত্রিতে হইবে। . প্রথমে একটি 
ডিমের খোল ধুইয়া খামিরে রাখিয়া দাও । মুরগী কিম্বা হাসের 
ছু তিন্টাপালক একরে বীঁধিয়। রাখ । একটি বাটীতে ধি জানির়া 
রাখ। একটি ছোট ফ্রাইপ্যান আন। পালকে করিম! ঘি লইয়া 
ফ্রাইপযানে মাধাও। তারপরে ডিমের খোলা করিয়া! খামির 
উঠাইয়। ইহাতে ঢাণিয়। দাও। এখন ফ্রাইপ্যানটা দুরাইয়া 
গোলাটা সমান করিয়া দাও। অল্প লাল্চে হইয়া ভালা হইলে 
উঠাইযা। রাথিবে। এখন প্রতি চাঁকলিতে আবার অল্প অল্প 
ঝাইয়ের পুর দিয় রোল কর। সমস্ত গুলি হইয়া! গেলে পর 
এক পোয়া চর্বি চড়াই এই টাকলি গুলি একে একে লাল | 
করিয়া ভাঁজ | এগুলি একটি ডিশে দাজাইফ়া রাখ । 

এখন কমলা নেবুর রস কর। ইহাতে এক পোয়। চিন 
মিশাইয়্া চড়াও। মিনিট পনের কুড়ি পরে রস গাঢ় হই 
আসিলে ভাজ! পিকের উপরে ঢালিয়া দ্াও। 





১৪২২ । আনারসের কা্চার্ড । 


না 


8০ 


উপকরণ।-_আনারদ একটি, চিনি এক পোরা, দারচিনি 
আঁধ তোলা, লঙ্গ দশ বারটা, ছোট এলাচ ছয়টা, কা্জ চর্বি 


চতাবিংশ অধ্যায় । ১৪৬০ 


প্রক পোয়া, মাথন এক পোয়া, ময়দা দেড় পোরা, সাজি আধ 
পোয়া, নুন সিকি তোলা, পাতি বাকাগজি নেবু একটি। 

গ্রণালী।-_ আনারসের খোলা ছাড়ায় চাকা কাট। আবার 
চারি ভাগ করির তিন কোণাকারেও কাটিতে পার। তার 
পরে একটি মসপ্যানে চিনি ও আধপোয়া জল চড়াইয়া দাও। 
গরম মশলা গুলি ইহাতে ছাড়। চিনি গলিয়া গেলে আনারম 
ছাড়। প্রায় মিনিট পনের দিদ্ধ হইলে পর নেবুর রস দিনা 
আরো পাচ মিনিউ ফুটাইযা নামাইবে। 


এবারে ইহার জন্য পাফ পেষ্ট প্রস্তুত কর। 


১৪২৩। ছানার প্যান কেক । 
88৯ 


উপকরণ।__ছান! তিন ছটাক, দুধ এক ছটাঁক, ময়দা! পীচ 
তোলা, ডিম তিনটি, নুন দুয়ানি ভর, মাখন ব।থি এক ছটাক, 
চিনি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_ডিম ভাঙ্গিয়া শফেদি ও লালি আলাদা আলাদ! 
বখ। ্ 

লালিটাতে একটু নুন দিয়া ফেটাও। তাঁর পরে শফেদি 
স্যালাদা ফেটাইয়া ফেনা উঠাও। তারপরে এই ছই রকম 
আবার মিশাইক়্া ফেল। এখন ইহার সহিত যোলাপ্সেম করিয়া 


১৪৬৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


অক্বা মিশাও। ছানাটা প্রথমে হাত দিয়া ভাল করিয় মাভি়া 
লও। তারপরে এই ডিমের সহিত মিশাও। শেষে ছুধ দিয়! 
পাতল। করিয়। লও। এখন ফ্রাইপ্যানে ঘি চড়াইয়! দাগ । একটি 
বড় চামচে করিয়া গোলা তুলিকা ইহাতে ঢালিয়া দাও। 
ফ্রাইপ্যানটা হিলাইপ্ দিবে। তাহা হইলে ইহা যতটা ছড়াইয়া 
খাইতে পারে বাইবে। তার পরে উণ্টাইয়া ভাজ। এক খানি 
করিয়! ভাজিয় প্লেটের উপরে রাখিবে। অমনি অল্প অল্প শিশ্রি 
ছড়াইয়া দ্িবে। এই প্রকারে একটার উপরে একট! রাখিয়। 
যাইবে ॥ 





১৪২৫। নারিকেল পুডিং। 


202 





নখ 


_ উপকরণ।--একটি নারিকেল, খীর আধ পোরা, পাঁউরুটা 
তিন শ্রাইন, ছধ আধ পোরা, চিনি এক ছটাক, ঘিবা মাখন 
এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।__নারিকেল কুরিয়া রাখ। কুটী একটু জলে ভিজাইয়! 
দাও। নারিকেল কোরা, রুটী ও খীর একত্রে পিয়া রাখ । 
এবারে ছুধ ও চিনির সহিত মিশাও। এখন পুডিং-ডিশে মাখন 
মাখিয়। ইহা ডালি! দাও। এবং বেক কর। 


জি 


চক্ধারিংশ অধ্যায় । ১৪৬২ 
১৪২৬। এরারুট পুভিং। 
শশীত০ শী 


উপকরণ ।--এরারুট দেড় কীচ্চা, ছুধ তিন ছটাক, ডেল! 
গিশি আধ ছটাক, নেবুর খোলা চারি দত ই পদ সাং 
খানা, মাখন এক কীচ্চা। ্ 

প্রগানী। -এগেলের থোসা ছাড়াইয়া শ্লাইস শ্লাইস করি 
ফাটিয়া রাখ। 

একটি পুঁডিং-ডিশে মাধন মাধাইয়া রাখ। এপেল গুলি 
ইহার উপরে বিছাইয়। দাও। তারপরে নেবুর খোল! অথবা কোন. 
রকম মোরববা মিহি করিয়। কাটিয়া ইহার উপরে সাজাই! 
দাও। 

এবারে ছুধে এরারুট গোল। তার পরেমিশ্রি দিয়া ইহা 
আগুণে চড়াইয়। দাও। ক্রমাগত ঘাঁটিতে থাক। বেশ গাঢ় 
হইয়া "আপিলে এপেলের উপরে ঢালিয়া দিয়া বেক কর। প্রায় 
তিন কোক্ার্ট!র লাগিবে। 





১৪২৭ | এলবিয়াঁন পুডিং! 


শপ 20 2শাপ্সগ 


উপকরণ ।__ফেঞ্চ রোল ছইটা, ছুধ দেড় ছটাঁক, ডিম চারিটা, 
বড় কিদমিস আধ ছটাক, মাখন আধ ছটাক দি 


১৪৬৩ জামিষ ও-জিয়াদিষ আকার । 


প্রণালী ।--ফ্ধ্ ফোল দুটী ভুধে ভিজইয়া দাও। 

চারিটা ডিম ভাল করিয়া ফেটাইয়! ডিজান ক্ষীর সহিত 
মিলাও। এখন একটি টিনের ভাটে মাখন মাথাও। টিনের 
ভিতরে গায়ে গায়ে কিসমিঘ গুলি লাগাইয়া দাও। তার পরে 
তি খামিরটা আস্তে আস্তে এমন করিনা ঢালিতে হইবে যে 
পুডিং সিদ্ধ হইন্লা গেলে ঠিক পুডিং গানে গান্ধে কিসমিস 
লি লাগিয়! থাকিবে । 


পিদ্ধ হইতে প্রায় দেড় ঘণ্টা লাঁগিবে। 





১৪২৮। এম্বার পুঁভিং। 
7892 -টিট 


উপকরণ ।-_ডিম' চারিটা, মাধন এক ' পো, ভাতাঙ্ব, পেষা 
চিনি এক পোরা, নেবু কি বেটেফিয়। এসেন্স তিন কৌটা । 

প্রণালী ।_চারিটা ডিমের কুত্ম ভাল করিয়া ফেটাও। 
ইহার সহিত মাখন ও চিনি ফেটাইয়া সব শেষে এসেন্স মিশাও। 
তারপরে উপরে পাচ পেষ্ট দিয়া বেক কর। 


চস্ারিংশ' অধ্যায় । ৯৪৬৪ 


১৪২৯। এপেল কাষ্টার্ড পুডিং! 


০ 


উপকরণ ।--এপেল বারটা, জল এক পোয়া, পাঁতি নেবুর 
খোলা এক টুকরা ছুধ দেড় পোয়া, ভিম.তিনটা, মাখন এক কীচ্চা, 
চিনি আড়াই পৌয়া, যত্ন এক কীচ্চা, জীয়ফল আধ খানা। 

প্রশালী।--এপেলের খোষ1 ছাড়াই»! বিচি বাহির করিী- 
ফেল এবং কুচাও ঝা চাক! চাক! কাট। 

অসপ্যানে এক পোয়া জল দিয়! চড়াও। আধ সের চিনি ও 
এক টুকর1 নেখুর খোল। দিয়া শিদ্ধ করিতে দাও। মিনিট 
পনের কুড়ি পরে:বেশ নরম হইয়া গেলে এবং গাঢ় হইয়া আসিলে 
নামাইয়৷ পাই ডিশে ঢালিয়া রাঁথ। 

এবারে কার্ড প্রস্তত কর। ডিম ময়দা ও বাকী চিনি 
ফেটাও। ক্রমে ইহাতে পেঁড় পোরা ছুধ মিশাও। উনানে 
" চড়াও। অল্প লী হইক্জা আদিলে এপেলের উপরে ঢালিয়া দিবে। 
জায়ফল গুড় করিয়া ইহাঁত্র উপরে ছড়াইয়া দিবে। এখল বেক 
কর। আধ ঘণ্টার ভিতরে হইয়া যাইবে । 





১৪৩০। কলার ফিটার। 
১20" 

: উপকরণ 1--পাঁকা কলা চারিটা, ডিম একটা, ছধ তিন ছটাক, 
রঃ তিন' তোলা, ঘি এক ছটাক, দানাদুর দিজি এক 
ছটাক। 








১৪৬৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী [--কলার খোসা ছাড়াইদ্বা লগ্বায় আধ খানা করিয়া 
কাট । 


এখন ডিম ময়দা ফেটাইয়। ক্রমে ইহাতে ছধ মিলাও। এই 
কলা গুণি ইহাতে ভুবাইয়া দা'ও। 


এবারে ঘি চড়াও । কলা গুলি এই গোলা ডুবাইসনা ডুবাইয়া 


ভা। তার পরে যেমন উঠাইগ্রা প্লেটে রাখিবে তখনি তাহার 
উপরে মিশ্রি ছড়াইর! দ্িবে। 





১৪৩১। নারিকেল কুলের পুভিং। 
শি ২০১টি 


' উপকরণ ।--পাকা, নারিফেল কুল বারটা, চিনি দেড় ছটাক, , 
মানাই দেড় পোয়া, ডিম তিনটা, জল আড়াই পোয়। 

প্রণালী ।--পাঁকা নারিকেল কুল আনিয়া! অর্দেক করিয়া কাট । 
বিচি গুলি বাহির করিয়া ফেল। প্রায় আধ সের জল দিপা 
বিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইলে 
গর জল ঝারাইয়া ফেল। তার পরে ছয়টা মিহি করিয়া লম্বা 
কুচি কাটিয়া রাঁখ। বাঁকী গুলি অর্ধেক করিয়! কাটাই থাক। 

আধ পোয়া জলে এক ছটাক চিনি দিয়া কুল গুলি ইহাতে 
দাঁও। আবার চিনির রসে সিদ্ধ কর। মিনিট দশ পরেবেশ _ 
নরম হইয়া গেলে একটি পাই-ডিসে ঢালিয়! দিবে। 


ভত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৬৬ 


এবারে ডিমের লালি গুলির সহিত চিনি ফেটাও। ক্রমে ইহার 
সহিত মালাই মিশাও। তার পরে কুলের উপরে ঢালিক্ক! দাও । 
ইহার উপরে পাঁফ পে দিয়া বেক করিবে। নীচে আগুন 
একটুও দিবে ন|। প্রায় মিনিট কুড়ি -ভিতরে হইয়া যাইবে। 





১৪৩২। কমলানেবুর ভূগঞ্রানী। 
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উপকরণ ।--কমলানেবু অথব| : সরবতী নেবু এক্টী, চিনি, 
ছই ছটাক, জল আধ পোয়া, হোয়াইটওযাইন দেড় ছটাক, 
ময়দা এক কীচ্চা, জন এক চিমটী, বি দেড় ছটাক। 
'শ্রণালী ।--নেবুর খোস! ছাড়াইক্স। চাকা চাকা করিয়। কাট। 
বিচি গুলি বাহির করিয়া! ফেলিৰে। 
 হ্াড়িতে চিনি ও জল চড়াইয়া দাও। ফুটিয়৷ উঠিপে নেধু 
ছাঁড়িবে। যেই অল্প দিদ্ধ হইয়া যাইবে লামাইয়া ফেলিবে। 
কিন্ত ষেন নেবুর চাক! গুগি ভাঁ্গিয়া না যায়। তার পরে 
রস ঝরাইয়। ফেল। ্ 
এবারে হোয়াইট ওয়াইন ময়দা ও নুন একত্রে ফেটাও। 
এবারে এক একটা রসে দিদ্ধ নেবুর চাকা -এই গোলাতে 
ভুবাইয়া ডুবাইর। বিয়ে ভা । তারপরে দলেটে সাজাইফ়। তাহার 
উপরে মিশ্রি ছড়াইয়৷ দাও। 


১৪৬৪ আমিষ ও নিক্কামিষ আহার । 


১৪০৩।  এরাকুট পুডিৎ। 
(ছিতীয় প্রকার) 


শিস 


উপকরপ।-_এরারুট এক ছটাক, ছুধ তিন পোয়া, ডিম ঢাববিটা, 
চিনি আধ পোয়া, মাখন এক ছটাক, জারফল আধ ধানা। 

প্রগালী ।-গ্রথমে আধ পোয়া ছধে এরারুট ভাল করিয়া 
মিশাও যেন ডেল! পাকিয়া নাযার। ক্রমে সমন্ত ছুধট। মিশাইকে। 
ইাড়িতে ছুধ চড়াইয়া লাড়িতে ধাক। বেশ ঘন হুইয়৷ আদিলে 
নাষাইয! ঠাণ্ডা হইতে দিবে । 

আর একটি পাত্রে ডিমের কু্ধম করটী-ও চিনি একত্রে ফেটাও.। 
কলমে এক কীচ্চাটাক মাখন রাখিয়া বাকি সব মাখন ইহার সহিত 
ফেটাইয়া রাখ। এবারে এরারটের সহিত ইহ! মিশা। 

পাই ডিশে মাখন মাখাইঙ! ইহা ঢালিয়া' দাও। উপরে 
দায়ফলের গুড় দিয়া দিবে। 

মিনিট.কুড়ির ভিতরে বেক হইয়া যাইবে । 





১৪৩৪। পাঁউরুচীর পুভিৎ। 
শা ত০ পপ 


উপকরণ।--বাসী রুটী এক পোতা, চর্বি এক পোয়া, কিসসিস 
আধ পোয়া, কাল কারেন্ট আধ পোস্কা, হন ছু চিমটী, কুমড়ার 


চত্বারিংশ অধ্যার়। ১৪৬৮ 


মেঠাই আধ পোর1, চিনি দেড়ছটাক, জ্ছায়ফল আধ থানা, পাতি 
লেবুর খোলা আধ খানা, ডিম পাঁচটা, ক্র্যার্ডি আধ পোয়া। 

খালী ।-কুটা পড়া কর। চর্বিিখুব ছোট করিয়। কাঁট। 
কুসড়ার মেঠাই ছোট ছোট চাক! কা্টিক্া রাখ । 

কিসমিস 'ুলি-ধুইয়। বাছিয়া রাখ। নেবুর খোল! রি 
কুচি কাটিয়া বাখ। 

এবারে ডিষ 'ফেটাও। ইহাতে ব্র্যাণ্ডি মিশাও। ক্রমে 
ইহাতে ক্টার গড়া মাধ। তারপরে কুমড়ার মেঠাই। কিসমিস 
ইত্যাদি সব মিলাও। এবারে একটি ঝাড়নে এই সমস্ত 
বাবিয়া ভাপে দিদ্ধ কর। প্রায় চারিন্টা সময় লাগিকে ॥ 

ইহার নহিত ওয়াইন সস দিবে। 


১৪৩৫ ওয়াইন সস। 
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উপকরণ ।--টাটক1 মাধন এক কীচ্চা, ময়দা এক কাচা, 
“ভিম তিনটা, শেরি কিবা! মাদিরা ওয়াইন প্রা এক পোরা, 
চিনি এক ছটাক, পাতি নেবু একটি। 

শরণালী।-নেবুটার রদ নিংড়াইয়া একটি বাটীতে ব্াধিয়া 
বাও। হিহাঁর আধখানা খোসা ঘধিয়া ঘষা খোলার উপরের 
খেলটা! উঠাইস রাখ। 


১৪৬৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার ॥ 


ডিম তিনটা ভাঙগিয়া কুন্গম ও শফেদি আলাদা কর । শফেছি 
অন্ত কোন কাজে লাগাইবে, ইহাতে দরকার হইবে না। কু্্ম 
খুলি ফেটাও। ইহার সহিত ক্রমে মক্সদা ও মাখন মিশাও। 
নেবুর খোলা দাও। এবারে একটি সসপ্যানে ঢালিয়! ইহা 
চড়াইয়া দাও। নেবুর রণ দাও। ক্রমাগত নাভিতে থাক । 
মিনিট সাত ফুটিঙ়! গাঢ় হইয়া আলিলে নামাইবে। 


এই সন যে কোন পুভিংএর সহিত দিতে পার। যায় । 





১৪৩৬। শকেদার স্ফে। 


__-108শশ 


উপকরণ ।-_শফেদা এক ছটাক, রাধড়ি বা ধন ছুধ অথবা 
ছুধ এক পোয়া, মেবুর খোলা আধ খানা, তেজপাতা একটা, 
ভেনিলা এসেন্স আধ চামচ, ডিম চারিটা, চিনি দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।-নেবুর খোস! লঙ্কা মিহি কাট। ছধের সহিত 
শফেদা গুলিয়। তাহাতে নেবুর খোসা তেজপাতা ও ভেনিল। 
এসেন্স দিয়! চড়াইয়া দাও। মিনিট সাত আট ফুটাইস্ক। ইহা! 
গাঢ় কর। তারপরে নামাইয়া ইহা হইতে প্রথমে নেবুর ধোঁস! 
খুলি বাহির করি! তারপরে ঠা হইতে দাও । 

এবারে ডিমগুলি ভাঙ্গিয়া শফেদি ও লালি আলাদা কর। 
প্রথমে ডিমের লালির সহিত আধ ছটাক চিনি ফেটাও। এখন 
শফেদার ক্ষীর ইহার সহিত মিশাও। এবারে শফেদি খুব 


চত্বারিংশ অধ্যাক়। ১৪৭৯ 


ফেনার মত ফেটাইক়া সব শেষে ইহার সহিত মিশাইবে। 
তারপরে একটু মাখন লাগাইয়া এই খামির ঢালিয়! দিয়! বেক 
করিবে । মিনিট কুড়ির মধ্যে হইয়া যাইবে । 





১৪৩৭। টিমবালে জোপে। 
শপ 50: সপ 


উপকরণ1--ছুধ দেড় পোয়া, কুটার গুড়! এক" পোয়া, ডিম 
চারিটা, চিনি দেড় ছটাক, পাতি নেবুর খোমা আধ খানা, 
মাখন এক ছটাক, ব্র্যা্ডি তিন চামচ। 

প্রণালী ।-_রুটী বেশ মিহি করিয়া গুঁড়াইয়া রাধিবে। গরম 
ছধে এই গুলি ভিজাইয়৷ রাবিবে। | 


ডিম গুলি ভাঙ্গিয়া৷ শফেদি ও লালি আলাদ! আলাদা ফেটাও। 

তারপরে' আবার ছুই এক সঙ্গে মিশাইয় ফেটাও। ক্রমে ভিজান 
রুটার গুড়ার সহিত ভাল করিয়া! মিশাও। তারপরে মাখন ও 
চিনি মিলাইয়া তাহাতে ব্র্যাণ্ডি ও নেবুর খোলা! মিহি কুচি 
কাটিয়া ইহার সহিত মিশাও। মোলায়েম করি মিশাইতে 
হইবে। একটি গভীর টিনের ছাচে মাখন মাবিা ইহা ঢালিয়! 
. দিবে। বেক করিতে প্রায় তিন কোয়ার্টার লাগিবে। ইহার 
সহিত ওয়াইন সম দবিবে। 


ন৫ 


১৪৭১ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


৯৪৩৮ । ময়দার প্লাম সুডিং | 
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উপকরণ ডিম আটটা, ছুধ দেড় পোয়া, ময়দ! আধ সের, 
কিসমিস আধ সের, কারেন্ট আধ সের, কুমড়ার মিঠাই আধ 
সের, চর্ধধি আধ সের, শুটের গুঁড়। আধ ছটাক, চিনি দেড় 
পোয়া। 

প্রণালী ।-চারিটী ডিম ভাঙ্গিয়া কুস্ম ও শফেদি লও। 
আর চারিটী ডিমের শফেদি বাদ দিয়া কেবল কুন্গুম কয়টা লও। 
চিনি ও ডিম ফেটাইয়া! রাখ । 

কিসমিস ও কারেন্ট বাছিদ্বা রাখ। কুমড়ার মেঠাই চাকা 
কাটিয়া রাখ। চর্বি্ব ছোট ছোট করিয়া'কাট। 

ডিমের সহিত প্রথমে তিন ছটাক ছুষ্ধ মিশাও। জ্রেমে হ্যা 
মিলাও। তারপরে একে একে সব মশলা গুলি মিশাও। সব 
শেষে বাকী ছধ ও শ'ঁটের গুঁড়াটা যাৰিৰে। একটি নেপকিনে 
বাধ্য়া গরম জলের ভাপে প্রায় ছয় স্বণ্টা সিদ্ধ কর। 


য়, 





১৪৩৯ | মালাই সস বা ক্রিম সস) 


০: 


উপকরণ -মখন এক ছন্াক, চিনি আধ ছটাক, ব্র্যাড 
আধ পোয়া। পু 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৭২ 


প্রণালী ।-_শ্রায় মিনিট দশ ধরিক়া যাখলট! শাদ। করিব 
ফেটাও। আবার চিনির সহিত ফেটাও। ভান্গপরে ক্র্যা্চি 
মিশাও। ইহাঠিক সাদ! রসের মত দেখিত্তে হইবে । 

এই সন ধে কোন পুডিং, ফলের টার্ট কির সহিত দিতে 
পারা যার? 





১৪৪০ মিষ্ি আমলেট 1 
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উপকরণ ।-_ডিম চারিটা, ছুধ আধ ছটাক, নুন এক চিট, 
মাধন বা ঘি এক ছটাক । 

প্রালী ।--ডিম করুটী ভাঙ্গি্! ফে্টাও। তারপরে ইহার 
সহিত একটু মুন ও চুধ টুকু মিলাও। 

এবারে শ্ি চড়াও। সমস্ত গোলাটা ঢালিয়া দাও। এক 
পিট জযিয়া লাল হইয়। আসিলে আন্তে আঁন্তে একটা কাগজ 
বা সাফ কাপড়ের উপরে যেমন আছে সেই রকম ভাবে ক্রাইপ্যান 
হুইতে নামাইয়া রাখ। ভারপরে ইহার উপরে রাপ্প বেরি, ই বেরি 
কি যেকোন রকম জ্যাম দিয়া রোল করিয়| দিষে। তারপরে 
ইছার উপরে মিশ্রি ছড়াইয়! দিবে। 


ইহা খুব গরম গরম খাইতে দিৰে। 





৪৭৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার 1 


১৪৪১। মিষ্টি আমলেট । 
(ছ্িতীয় প্রকার 1) 


স2০02, 





প্রণালী +-ঠিক উপরোক্ত প্রকারে প্রন্তত করিয়া তারপরে 
বড় চামচে করিয়া অল্প অল্প তুলিক্ক! ঘিয়ে ছাড়িবে। এক পিঠ 
আমবেটের মত জমিয়া আসিলে অল্প অল্প কমল! নেবুর শশাশ 
দিয়া উনানের উপরেই ঢেপটা করিয়া রোল করিবেক। উপর 
হইতে মিশ্রি ছড়াইয়। দিবে। 





১৪৪২।. করন্‌ ফীওয়ারের পুঁভিং | 


০টি 


উপকরণ ।স-করনফ্রাওয়ার আধ ছটাক, ছুধ দেড় পোয়া, 
চিনি প্রায় এক ছটাক, দারচিনি সিকি তোলা । 

প্রণালী ।--ঠাওড ছধের সহিত করনফ্লাওয়ার গোল। মোঙা- 
য়েম হইয়া মিশিয়। গেলে চিনি মিশাইবে। এই বারে প্রায় 
মিনিট দশ ধরিয়া আওটাও। তারপরে ইাচে ঢালিয়। দ্িবে। 
বেশ ঠাণ্ডা হইয়া গেলে উপ্টাইয়া একটি বাঁসনে ঢাল। তারপরে 
ইহার চারিধারে যে কোন রকম জ্যাম বা ফলের &. করিয়া 
সাজাইয় দিবে। 


চত্বারিংশ অধ্যায় । ৯৪৭৪ 


'১৪৪৩। পেল পুডিং । 
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উপকরণ ।__এপেল ছটা, রূটা আধ খানা, মাখন দেড় ছটাক, 
চিনি দেড় ছটাক, জল আধ সের । | 

প্রধাপী।-এপেলের খোলা ছাড়াই] ঢাকা কাট। আধ 
সের জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। মিনিট কুড়ির মধ্যে 
হইয়। যাইবে । পু 


তারপরে কুটার ছিল্কা ছাড়াইস়! ফেলিয়া পাতলা চাক! চাকা! 
কাট। এবারে পাইডিশে সান্দাও । 


প্রথমে পাইডিশে অল্প মাখন মাখা ও। তারপরে রুটী সাজাও। 
ইহার উপরে এক থাক্‌ এপেল দাও, তারপরে খানিকটা মাখন 
ছুরি করিয়া একধার হইতে আলগা ভাবে মাথাও। সব উপরে 
চিনি ছড়াইয়। দাও । 

এইব্ূপে আবার কটা, এপেল ও মাখন এবং চিনি দাও। যত 
ক্ষণ থাকিবে থাকে থাকে সাজাইয়। দিবে। লব উপরে যেন 
মাখনের উপরে চিনি থাকে । প্রায় তিন কোর়্ার্টার বেক করিবে। 

ইহার সহিত কাষ্টার্ড দিবে। 


১৪৭৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


১৪৪৪1 মামণলেড পুডিং । ১ 
্ত০শীশী 


উপকরণ ।-_রুটার খাড়া এক ছটাক, ময়দা এক ছটাক, 
মাখন এক ছটাক, চিনি এক ছটাক, কমলা নেবুর মামণলেড 
এক ছটাক, ভিম দুটা । 

প্রণালী ।__প্রথমে মাধন ও চিনি মোলায়েম করিয়! ফেটাও। 
ইহার সহিত ডিম ফটাও। ক্রমে ইহাতে কুটার গুড়া ও মাম" 
লেড মিশাও। এখন চে অল্প মাথন মাখিয়া এই গোল! 
ঢাশিয়া দাও। প্রায় তিন কোয়ার্টার ভাপাও। 


শশী 


১৪৪৫। . মার্মালেড সস। 
শা০: 

উপকরণ ।-_ম্লামলেড আধ ছটাক, শেরি তিন ছটাক, চিনি 
এক কাচ্চা। পু 

প্রণালী ।_মাম্বালেড শেরির সহিত মিশীও। তারপরে চিনি 
মিশাও। এবারে মিনিট সাত্ত সিদ্ধ ক্র। যামণলেড পুডিংএর 
টাররিধারে এই সস নিয়া সাজাইয়া দিবে । অন্ত পুডিংএর সহিতও 
দেওয়া যাঁর়। 


০০ শট 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৭৬ 


১৪১৬ । ফেঞ্চ ফিটার বারস বড়া। 
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উপকরণ ।--ময়দা আধ পোকা, জল প্রায় পাঁচ ছটাক, মাখন 
চারি কীচ্চা, চিনি পাচ ছটাক, ডিম তিনটা, ঘি আধ পোয়া 

প্রণালী ।--একটি হাড়িতে জল চিনি ও মাথন চড়াইয়! দাও । 
ইহাতে একটি নেবুর খোলা দাও । ফুটিতে থাকিলে হাঁড়িটা 
আগুণের পাশে রাখিয়া ইহার সহিত ময়দ! মিশাও | সব ময়দাটা 
মিশান হইয়া গেলে আবার আগুণের উপরে রাধিয়া ছু তিন 
মিনিট খাট । ইহা বেশ শক্ত নেচি হইবে। এই বারে একটি 
খড় গাঢ় পাত্রে ইহা রাধিরা ইহার সহিত একট! একট! 
করিরা ভিম মিশাও। প্রত্যেক ভিমটা ঢালিয়! ময়দ! ভাল করিষব। 
থেসির। লইবে। ইছা সকালে এই : প্রকারে মাথিয়া রাখবে, 
তারপরে তিন চারি ঘণ্টা পরে তবে প্রস্তত কর্িবে। 

এবারে ঘি চড়াও । ঘি হইতে ধের উঠিলে ছোট ছোট 
টোপ টোপ করিয়া ছাড়। বেশ বাদামী রংএর হইন্া ফুল্িয়! 
উঠিলে ঝাঝরি করিয়। ছাকিয়া চিনির রসে ফেলিবে। 





১৪৪৩ উফস, আলা নিজ! 
শশীশি১০হশী 


উপকরণ ।--ডিম ছয়টা, ছুধ দেড় পোয়া, ভেনিল! এক চামচ, 
চিনি এক ছটাক। 


১৪৭৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।-_ডিম ভাঙ্গিয়া কুহয ও শফেদি আলাদা কর্প। 
শফেদি ছ্ষেটাইয়া ফেনার মত কর। ইহাতে তেনিলা এসেন্স 
মিলাইয়! লও 

এবারে ছুধ চড়াও । ছধ ফুটয়া উঠিলে একটি বড় চামচে 
করিয়া এ ফেনা উঠাইয়া উঠাহয়া ছুধে ছাড়। মিনিট হয়ের 
মধ্যে এগুলি মিয়া গেলে আবার উঠাইন়। রাবিবে। 

ডিমের কুসুম ও চিনি ফেটাও। তারপরে এর ছুধট! ইহার 
সহিত মিশাও। এবারে হাড়িতে চড়াইয়া নাড়িয়া কাষ্টার্ড 
প্রস্তুত কর। যখন দেখিবে চাম5 হইতে. মোট। হইয়। গড়িতেছে 
তখন নামাইয়া গাঢ় পান্ধে ঢাপিবে। ইহার উপরে ডিমের 
ফুলগুলা রাখিবে। 


৯৪৪৭। চিনির ঠোডায় কান্ডার্ড পুডিং। 
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উপকরণ ।--দৌবার। চিনি সাড়ে তিন ছটাক, জল এক 
ছটাক, ছুধূ দেড় পোয়া, ডিম ছয়ট|, ততনিলা এসেন্স আধ চ1 
চামচ । 

প্রণালী ।_ছয়টী ডিম ও এক ছটাক চিনি একত্রে ফেটাঁও। 
আস্তে আস্তে ইহাতে ছুধ মিশাও। এবারে কার্ড প্রস্তুত কর । 
ইড়িতে চড়াইয়! একধার হইতে খুস্তি দিত নাড়িতে থাক। 
. মিনিট দশের যধ্যে বেশ গাঢ় হই! আসিলে ভেনিল। এসেন্স দিয়া 


৬ 


চত্বারিহশ অধ্যায়! ১৪৭৬৮ 


লাড়িয়া তবে নামাইবে। ইহাতে সর পড়িতে দিবে না। যত 
ক্ষণ না ঠাণ্ডা হয় চামচে করিয়! নাড়িবে । 

এবারে একটি গভীর াচ আন। ইহাতে আড়াই ছটাক্ষ 
চিনি ও এক ছটাক জল চড়াইয়! দাও। মিনিট সাত আটের 
ভিতরে ইহা হল্দে রংএর গাঢ় রস হইয়া আদিলে; ছাঁচটা! 
ক্রমাগত ঘুরাইয়া এ রসটা ভিতরের চারিধারে লাগাইয়! যাও। 
এই প্রকারে ছ্াচের চারিধারে রস লাগিয়া গেলে ঞ্র ঠাণ্ডা 
কাষ্টার্ড ইহার ভিতরে ঢালিয়। দাও। এবারে প্রায় মিনিট 
পনের ইহা গরম জলের ভাপে ব্রাধিয়া দাও । তারপরে একটি 
প্লেটের উপরে ছাচট৷ উপ্ট।ইয়া দিবে | ঠিক মিশ্রির ছাচ হইবে । 





১৪৪৮। ফেরিনা ! 





উপকরণ ।--ময়দা আঁধ ছটাক, ডিম একট।, দুধ তিন ছটাক, 
নেবুর এসেন্স পাঁচ ফোটা, মাথন প্রায় এক ছটাক। 

প্রণালী ।--প্রথমে ভিমটা ফেটাও। ক্রমে ইহাতে ছধ মিশাও। 
শেষে ময়দা মিশাইবে। যেন ডেলা নাথাকে। ইহার পরে নেবুর 
এসেন্স মিলাইবে। এখন ছয়টী টিনের ভ্াচ আনিয়! প্রত্যেক 
ছাচে মাখন মাথাও। প্রত্যেক ছাঁচের অর্ধেকট। করিয়া গোল। 
ঢাল। বেককর। প্রায় পচিশ মিনিট লাগিবে। তারপরে ও 


নু 


১৪৭৯ ৃ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


প্রত্যেকটা প্লেটে ঢালিয়া ফেলিবে | উপরে মিশ্রি, ছড়াইয] 
দিবে। 





১৪৪৯। পাঁনি পেরাউ। 


উট 

উপকূরণ।--গোল পাঁউক্নটা একটি, ছুধ এক পোয়া, চিনি এক 
ছটাক, দানাদার চিনি এক ছটাক, ভেনিল! এসেন্স আধ চা চামচ, 
নুন এক চিমটা, ডিম একটী, মাথন আধ পোয়া । 

প্রণালী ।--রুটার ছিলকা ছাড়াইয়া৷ গোল করিয়! ছয় ্লাইস 
কট কাটিয়া রাখ। প্রায় সিকি ইঞ্চি করিয়া পুরু হইবে। 

একটি হাড়িতে ছুধ চড়াইয়। তাহাতে এক ছটাক চিনি, ভেনিলা 
এসেন্স দাও। একটু ্থনও? দিবে ছুধটা মিনিট পাচ গরম 
হইগে পর নামাইয়। কটা গুলির উপরে ঢালিয়া দাও। সব কটা, 
গুলির উপরেই যেন ছুধটা! দেওয়] হয়। 

এবারে একটি ডিম ফেটাও। সব রুটী গুলির উপরে এই 
ডিম মাথাও। এধন মাখন চড়াইয়া রুটাগুলি বেশ লাল করিস 


ভাজ। অরপরে প্লেটে দাজাইয়া তাহার .উপরে মিশ্রি ছড়াইয়! 
দিবে। 


চত্বারিংশ অধ্যায় । ১৪৮০ 


১৪২০। রুটীর পুডিৎ। 
সস 3:06 সপ 


উপকরণ।--কুটার গুঁড়া দেড় পোয়া, ছধ তিন পোষা, চিনি 
প্রায় তিন ছটাক, ডিম চারিটা, মাধন এক ছটাক, নেবু একটি, 
জীতায় ভাঙ্গা শাদা চিনি প্রায় এক পোয়া, র্যাম্পবেরি জ্যাম 
আধ টিন। 

প্রণালী ।-ছুধ গরম করিমা লও। ইছাতে রুটার গুড়া 
ভিজাইয়া দাও। ডিম ভাঙগির! কুহম ও শফেদি আলাদ! করিয়া 
রাখ। তারপরে কুহ্থম গুলি ও তিন ছটাক চিন্সি ভাল করিয়! 
ফেটাও। ক্রমে ইহাতে আধ ছটাক মাখন ফেটাও। এখন 
ছধে ভিজান কুটীর গুঁড়া ইহার সহিত ভাল করিয়া মিশাও। 
পুঁভিং-ডিশে আধ ছটাক মাখন মাধিয়া গোলা ঢালিয়! বেক কর। 
প্রায় পচিশ মিনিট লাগিবে ॥ 

এখন শফেদি ফেটাইয়া ফেন। কর। নেবুর রদ ও চিনি 
ফেটাও। এই ফেনার সহিত মিশ।ও । 

এবারে পুডিটা একটি পাত্রে ঢাপিয়। ফেল। ইহার উপরে 
জ্যাম মাথাইয়া দাও। জ্যামের উপরে শফেদির €েনা দাও। 
উপরটাতে অল্প বেক কর। 


ইহার সহিত রাবড়ি বা ভেনিল! ক্রিম দিবে । 


5৪৮১ আমিষ ও নিরামি আহার়। 


১৪৫১ । কেবিনেট পুরডিৎ 





502 





উপকরণ ।-_মাখন এক ছটাক, নানা প্রকার ফলের মোরব্ব1 
এক পোয়া, ম্প্জ কেক ছয় থানা, রেটেফিয়! কেক ছয় খানা, 
মাকরুণ ছয় খানা, বাদাম এক ছটাক, কফিসমিল এক ছটাক, 
এপ্রিকোট জ্যাম আখ টিন, ভেনিল। এসেন্স এক চা চামচ, ব্র্যাণ্ডি 
আধ পোয়!। 

প্রণালী ।-_সাঙ্জাইবার জন্য কতক গুলি মোরব্ব। আস্ত 
রাখিবেঃ কতক গুলি নান! প্রকার দুল কাটিয়া কাটিবে।* 

স্পঞ্জ কেক ও রেটেফিয়া৷ কেক গুলি শ্লাইস কাট। 

বাদামের খোসা ছাড়াইয়। লন্ব। কুচি কাটিয়া! রাখ। .কিসমিস 
গুলি বাছিয়! ধুইয়া৷ রাখ । 

একটি পুডিৎএর ছাট আন। তাহাতে ভাল করিয়! মাখন 
মাথাও। তারপরে মোরব্ব। গুলি ভাল করিয়া সাঙ্জাও কারণ 
এইটাই শেষে উপর দিক হইবে। এই বারে স্পণ্ড কেক 
এক শ্রাইস ও রেটেফিয়! কেক এক শ্রাইস, যতক্ষণ কেক থাকে 
এই প্রকারে সাজাইবে। তাহার উপরে মেকরুণ রাখিবে ইহার 
উপরে বাদাম কিসমিস ছড়াইয়া দাও । তারপরে জ্যাম দিবে । 

এবারে ডিম ও চিনি ফেটাইয়! ছুধ মিশাও। শেষে ভেনিলা 
দিদা তার পরে কাষ্টার্ড প্রস্বত করিবে। অর্ধেক ব্র্যাণ্ডি ইহার 
সহিত মিশাও। ভাল করিয়া ঠাণ্ডা কর। ছণচের পুভিংএর 
উপরে এমনি করিয়! ঢালিবে যে প্রত্যেক জায়গা থেন কাষ্টা্ডে 


চত্বারিংশ অধ্যায় । ১৪৮২ 


ভিজিয়া যায়। তারপরে প্রায় এক ঘণ্টা ভাপে সিদ্ধ হইবে। 
তারপরে একটি প্লেটের উরে ছটা উপ্টাইয়া ঢালিয়া 
ফেলিবে। 
ইহার সহিত আলাদ। কাষ্টাদিতে পা । 
এই পুডিৎ বড় বড় ভোজে দেওয়া যায়| 





১৪৫২ ।৯ ফোধঃ গোলারুচী। 


০১টি 


উপকরণ ।--ময়দা দেড় পোয়া, ডিম দুটা, ভুধ আধ সের, 
সন তিন আনি ভর, ঘি আধ পোয়া 

প্রণালী ।_ছুটা ডিম ভাঙ্গিয়া ফেটাও। প্রথমে ইহাতে 
আধ পোয়া ছধ মিশাও। ক্রমে ময়দা গোল। অয়দা যেন ডেল! 
বাধিয়া না থাকে। ক্রমে ক্রমে একটু একটু করিয়। ইহাতে 
বাকী সমস্ত ছধটা মিশাও। একটু হন মিশাও। গোলাটা বেশ 
পাতলা হইবে। 

এবারে ফাইপ্যানে এক কীচ্চা আন্দাজ ঘি দিয় ডিমের 
খোলা করিয়৷ গোল! তুপিয়া ইহাতে ছাড়। এক দিকে হইয়া 
আসিলে আর এক দিক উ্টাইক্জা দিবে। এই প্রকারে প্রত্যেক 
বার ফ্লাইপ্যানে গোলা, দিবার আগে এক এক চামচ থি দিতে 
হইবে । 


১৪৮৩ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


১৪৩৩ । স্থুইস কেক। 
ৃ ০ 

উপকরণ ।--আীতায় ভার্গা চিনি আধ পোয়া, মাখন আধ 
পোয়া, ভিম তিনটা, খাসা ময়দা আড়াই ছটাক, কিসমিস আধ 
ছটাক, জায়ফল আধ খানা, বাদ্দাম কুড়ি পঁচিশটা, কমল। নেবুর 
কুচান খোপা! এক চা চামচ । 

ঝ্রণালী ।-'একটি পাথরে মাথনটা! রাধিকা হাতে একটু জল 
লইয়া ফেটাইয়া লও। জলের সচ্ছিত মাখন মিশিয়। ভি্ঞা 
চুণের মত হইলে আর ফেটাইতে হইবে না। ছুই মিনিট 
ফেটাইলেই ষথেষ্ট। ইহার সহিত জার়ুফলের গুড়া আর চিনি 
মিশীও। যে পর্য্যন্ত না চিনি মাখনের সহিত ভাল করিয়! মিশিক্া 
যায় কীটায় করিয়া মাখন ফেটাইতে হইবে । এই. বারে ডিম 
তিনটা ভাঙ্গিয়। একটি গাঁ পাত্রে ঢালিয়া রাখ । মিনিট পাঁচ ডিম 
ঘুরানি দিয়) ফেটাইবে। তার পরে এই ডিমের অর্দেকট। মাখনের 
উপরে চালিকা সাত আট মিনিট ফেটাওড। এই ডিম মাথনের 
সহিত বেশ মিশিপ্প। গেলে আবার বাকী অর্ধেক ডিম-গোল! 
ইহাতে ঢালিয়া ফেটাইতে থাক। তার পরে ইহাতে আস্তে আস্তে 
মন্ধদা মিশাও । ক্রমে কিসমিদ ও বাদাম কুচি মিশাও । 

এই বারে যে যে ছাচে ঢালিবে সেই ছ্াচগুলির অনুসারে বালির 
কাগজ কাটিয় তাহাতে শ্বি বা তেল মাখিয়! লও। কাগজ 
টিনের ছা'ণচের ভিস্তরে রাখিয়া তাহাতে গোলা চালিয়! দীও। 
পল এশাতি আল দিয়! মিনিট পনের বেক কর । 


চত্বারিংশ অধ্যায়। ১৪৮৪ 


১৪৫৪ । ক্রিসমাস কেক। 
শাহ প্র রর 
উপকরণ।_স্থঁজি এক পোয়া, ময়দ তিন পোয়া, চিনি এক 
দের, ছাড়ান বাদাম আধ সের, কিসমিস এক পোয়া, কারেন্ট 
এক পোয়া মোরব্ব! পাচ পোয়া, ডিম চল্িশটা, জায়ফল ছুট, 
দারচিনি চারি গিরা, নেবুর এসেন্স তিন ফোঁটা, মাথন দেড় সের। 
প্রণালী ।--কেক প্রস্তত করিবার পনের দিন আগে হইতে 
মোরববা। বাদাম, কিসমিস ও কারেণ্ট কুচাইয়া শুকাইতে দিতে 
হইবে। একটুও যেন জলের জিফির বা ছিটা নাথাকে । জল 
থাকিলে কেক বসিয়! যাইবে। সমপ্ত জিনিশ গশুকন থাকিলে 
কেক ও খুব ফণ্পিয়া উঠিবে। 
প্রথমে মাখন ফেটাইয়৷ তার পরে ইহার সহিত ফেটাও। 
: এই বারে চিনি মিশাইয়া ফেটাও। ক্রমে ময়দা! ও সুজি মিঙাইয়া 
রি পরে সব মশল! মিলাইবে। সব শেষে নেবুর এসেন্স 
মিলাও। ছ'াচের ভিতরে তেল! কাগজ দিয়া দাও। 
এবারে তিনটা ছাচ আন। প্রত্যেক ছণাচে এক সের 
ওজনের খামির ভর। ছণচৈর মুখ প্রায় কম বেশী এক ইঞ্চি 
করিয়৷ খালি রাখিতে হইবে। তাহা হইলে কেকা ফুিয়! 
উঠিবার সময় 'আর বাহিরে পড়িয়। বাইবে না। 
ডিমের শফেদি গুলি রাখিয়া দ্রবে। ইচ্ছামত ইহার উপরে 
আইসিং (চিনির ঠোঙা ) করিতে পার। 
॥.. এই সমুদয় খামির একটা ঝড় ছাচে,দিয়াও করিতে পার। 


সপ 


৬ 


১৪৬৮৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
১৪৫৪ । পাউও কেক। 


শাশত ০0 ৫ 


উপকরণ।--স্থর্জি এক পোয়া, চিনি তিন ছটাঁক, বাদাম 
আর পোয়া, ঘি তিন ছটাক, কারেন্ট এক ছটাক, কুমড়ার 
মেঠাই আড়াই ছটাক, ডিম পঁচট!। 

প্রণালী ।--বাদাম গুলি ভা্গিয়া তিজাইতে দাও। ভিজিলে 
পর খোস। উঠাইক্। মিহি গ্লাইদ কাটিতে হুইবে। কুমড়ার 
মেঠাই আধ ইঞ্চি চওড়া এবং আধ ইঞ্চি লম্বা করিয়। কাট । 

একটি গাঢ় গাত্রে প্রথমে চিনি আর সুজি মিশাও। তার 
পরে প্রা পঁচিশ মিনিট ধরিয়। বিয়ের সহিত এই চিনি ও 
সুজি মিলাও। 

এবারে ডিম ভার্সিযা শফেদি ও কুস্থম আলাদা কর । আগে 
শফেদি ফেটাইয়। ইহার সমুদয় ফেন! এ ঘিয়ে মাঁথা হৃজিতে 
ঢালিয়! দাও। তার পরে ডিমের হলদে ছু তিন মিনিট ফেটাইয়া 
উহার সহিত মিলাও। তার পরে বাদাম, কারেন্ট ও কুমড়ার 
মেঠাই ইহাতে দিয়! ছাচে ঢালিয় বেক কর। 


১৪৫৬ । ছানার পনির । 





902, 


উপকরণ ।_-্থাটী দুধ, এক দের, শুন প্রায় মাখ তোল! । 


চত্বারিংশ অধ্যায়! ১৪৮৬ 


প্রণালী ।--খাঁটি ছধ চড়াইয়া ছন দাও। তাঁর পরে ছানার 
জল দিয়া ছানা কর। কাপড়ে -নিংড়াইয়! ছানার জল কতকট! 
বাহির করিয়া ফেল। 

এবারে গোল টিনের ছচ আন। ছণাচের নীচে চারি 
পাঁচটা ছাদ! থাকিবে, ছানার জল বাহির হুইয়! যাইবার জন্য 
এখন ছানা এই ছণাচে ভর। ঢাকনা বন্ধ করিয়। দিয়া ভারী 
জিনিশ দিয় চাঁপিতে হইবে। তাহা হইলে ছই ধারে চেপটা 
হইয়া) যাইবে; আর যত জল ঝরিয়া যাইবে । বেশ গোল 
গোল ছানার পনির হইবে। ইহাকেই বাণ্ডেল চিজ বলে। ঞ্ 





১৪৫৭ 1 ছানার পনির | 


(দ্বিতীয় প্রকার। ) 
252 


প্রণালী ।-যতটা হোক ছান! আন। একটি খুব পুরু কাপড় 
গরম জলে ভিজাইরা নি্ড়াও। শ্রী কাপড়ে ছান। অণট করিয়া! 
বাধ। এবং বার ঘণ্টা একটা উচু জায়গায় ঝুলাইয়া রাখ। 
তার পরে ছ'চে ছান। ঢালিয়া ইহার উপরে অল্প হুল ছড়াইয়। 
দ্দিবে। আবার দশ বার ঘণ্টা পরে ছানা উল্টাইয়। অপর 
পিঠে স্ুন ছড়াইয়া দিবে । এই প্রকার চারি পাচ দিন উপ্টাইয়! 
পাণ্টাইয়া ছ পিঠে নুন দিতে হইবে। কিন্ত বরাবর এ ছণাচের 

৯৭ 


১৪৮৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


উপরে ভার দিয়া চাপিক্ রাখিতে হইবে। পাঁচ ছ্ন দিন পরে 
তবে ইহা খাইতে দিতে পারিবে । 





১৪২৮ ওটমিল পুভিং। 





202 


উপকরণ ।--ওটমিল বড় চামচের আড়াই চামচ, জল তিন 
পোয় চিনি দেড় ছটাক, হুন এক চুটকি, ছুধ এক পোয়া, 
ভেনিল! এসেন্স এক চা চামচ। 

প্রণালী ।--প্রথমে পূর্বরাত্রে ওটমিল একটি পেয়ালাতে এক 
পোয়া! জলে ভিজাইয়া রাখিবে। পর দিন সকালে হাড়িতে জল 
চড়াইবে। জল যেই ফুটিতে থাকিবে এই ভিজান' ওটমিলট! 
গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়া দিবে। ক্রমাগত নাড়িতে খাক। প্রান্ত 
মিনিট দশ পনেরর ভিতরে বেশ থকৃথকে হইয়া গেলে নামাইয়!, 
ফেলিবে। তার পরে ইহাতে চিনি, ছধ ও ভেনিল। এসেন্স 
মিশাইবে। অল্প গরম থাকিতে থাইতে দিবে। ইহা খাতে 
ক্ষীরের মত লাগে। 

ইচ্ছমত ইহাতে হন নাগ দিতে পার। দুধের পরিবর্তে 
ছধের সর বা ঘন ছুধ দিয়া খাইলেও বেশ লাগে। তবে ছেলে 
দের বলক! ছুধ দিয়া খাইতে দেওয়া উচিত। 


চগ্বরিংশ অধ্যায় । ১৪৮৮ 


58৫৯ ছানা ও রাবড়ির কেক। 








5০২, 


উপকরণ ।-রাবড়ি আধ পোয়া, ছানা আধ পোয়া, বাদাম 
আধ ছটাক, কিসমিস আধ ছটাক, পাঁউক্রটী তিন ছটাক, ডিম 
তিনটা, চিনি তিন ছটাক, ময়দা দেড় ছটাক, ছুধ আধ পোয়া, 
দ্বারচিনির গুড়া সিকি তোল!, ঘি দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।--ছানা বেশ মিহি করিয়া মাথিঘা রাখ। বাদাম 
ভিজাইয়। খোসা! ছাড়াইয়া লম্বা কুচি কাটিয়া! রাখ। কিলিমিদ 
আধ কিমা কর। কুটীর ছিলক1 ছাড়াইস1 ভিতরের শীস আধ 
পোয়া ছধধে ভিজাইয়! বাখ। 

প্রথমে রাবড়ি ও ছান! ফেটাও। তার পরে ইহার সহিত 
রুটী মিশাও। কিছু ক্ষণ ফেটান হইলে বাদাম, কিসমিস ও 
ময়দ। মিশীও। 

ডিম ভার্গিয়া এফেদি ও লালি আলাদা কর। এই কেকের 
জন্য কেবল লালি লইয়া! চিনির সহিত ফেটাইবে। তার পরে 
খি ইহার সহিত ফেটাইসা ক্রমে উপরোক্ত খামিরের সহিত 
মিণাও। শেষে দারচিনি গুড়া মিশাইয। রাখ । 

এবারে ছাচে তেলা কাগজ দিয়| তাহার উপরে এই খাঁমির 
ঢালিয়৷ বেক কর। 


১৪৮৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


১৪৬০। পাঁফাতিয়!। 
০22টি 
উপকরণ ।_-একটি বাদি পাঁউকুটী (চারপয়সার ), দুধ 
একছটাক, ডিম একটি, জল এক ছটাক, নুন প্রায় ছুয়ানি ভর, 
ঘি আধ পোগ্সা। 
প্রণালী ।-_পাউরুটা খুব পাতলা শ্লাইস হ্লাইস করিয়। কাট। 
তার পরে প্রতি শ্লাইসের ছিলকা (অর্থাৎ পাউরুটার ধারে 
ধারে যে লাল খোসা থাকে) ফাটিয়া ফেল। কাটা পাঁউরুটী 
গুলিকে ব্রফির আকারে কাট। থান দশ বার এই প্রকারে 
কাট। 
একটি পাত্রে ডিম ঢালিয়া ফেটাও; তাহার সহিত ছধ ও 
জল এবৎ হ্ুুন টুকু মিশাইয়া আবার ফেটাও। রুটীগুলি ইহাতে 
ভিজ্বাইয়া লও। তার পরে ভাজিবার পাত্রে (কড়ায় বা ফ্রাইপ্যানে) 
ঘি চড়াও। ছু তিন দিনিট পরে বিয়ের ধৌয়। উঠিলে কটা 
গুলি ছাড়িয়/ বেশ লাল করিয়া! ভাজ। 





১৪৬১! ছানার মজা । 
২5০১ 
উপকরণ।স্-ছানা তিন ছটাক, ডেলাঙ্ষীর এক ছটাক, চিনি 
দেড় ছটাক, ঘি দেড় ছট'ক, বাদাম দশটা, পেস্তা পনরটা, গোলাপ 


দল এক মাঝারি চামচ বা চা চামচের ছুই চামচ, মালাইসর এক . 
পোয়া ত 


চত্বারিংশ অধ্যার ১৪৯০ 


প্রণালী ।--একটি কড়াতে ধি চড়াও। দ্বি গরম হইলেই 
তাহাতে ডেগ্রাক্ষীর হাতে আধ-গু'ড়া করিয়া ছাড়িয়া ভাজ । একটু 
লাল্চে রং হইতেছে দেখিলেই ক্ষীর নামাইক়া আলাদ! পাত্রে 
উঠাইয়া রাখিবে। তার পরে ছানাটুকু চটকাইয়া ঘিয়ে ছাড়। 
ছানা নাড়। চাড়া কর; আর ক্রমে ক্রমে চিনি দাও। খুভ্তি ব 
চামচ দিয়া মিশাইতে থাক। সব চিনিট। দেওয়া হইয়া গেলে যখন 
দেখিবে, ছানার রং ঈষৎ বাদীমী হইন্আা আসিতেছে, চিনিও মিশিয়! 
আনিয়াছে, এবং ঘি বুড় বুড় করি! ফুটিতেছে; তখন ভাজ ডেলা* 
আর ছাড়িয়া খুস্তি দিয় মিশাইয়া ফেলিবে। ডেলাক্ষীর ছাড়িবার 
ছুতিন মিনিট পরে কড়া নামাইতে হইবে। সর্বণুদ্ধ মিনিট পনের 
সময় লাগিবে। পরে বাদাম ও পেস্তা কুচি, গোলাপজল মিশাইয়া 
দাও। : 


এখন একটি পাত্রে প্রথমে অর্ধেক মালাইসর বিছাইয়। দাও, 
তাহাতে উপরোক্ত ছানার প্রস্তুত সামপ্রীটী ঢালিক্। দাও এবং 
আবার উপরে মালাই দিয়! ঢাকিয়া দাও। তারপরে ইচ্ছামত 
বাদাম ও পেস্তাকুচি দিয়া সাজাইতে পার। 


ভোজনবিধি।__ইংরাজী খাবারে পুভিংয়ের ব্দলেও চপিতে পাঁরে। 


পপ?) ২ 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যায়। 





আইসক্রিম ও জেলী । 
প্রয়োজনীয় কথা। 


৫০ 


আইসক্রিম নাঁমেই বুঝ। যাগ্র আইসক্রিম জিনিষটা! কি। 
ইংরাজীতে আইন অর্থে বরফ ও ক্রিম অর্থে ক্ষীর । ক্ষীর ঝা 
ছগ্ধ ব। রাবড়ি প্রভৃতি -ছুপ্ধ জাতীয় পদার্থকে বরফের দ্বারা 
জমাইলেই “আইমক্রিম” হইল। ইংরাজী খানার সচরাচর সর্বশেষে 
আইসক্রিম দেওয়া হর। গরমের সময় বিশেষ ফোন কাজে 
কম্মে মজলিশে লোকজনদের আইসক্রিম দিয়া আপ্যাঘিত 
করিলে সকলে বড়ই পরিতৃপ্ত হইয়া যায়। হৃপ্ধ বা দুগ্ধ হ্বাতীয় 
পদ্দার্থই আইসক্রিষের প্রধান উপকরণ। তার পরে তাহাকে 
সুরভিত করিরার অন্য নানাবিধ ফলের রদ বা ফলের এসেন্স 
ব্যবছাত হয়। অনেক সমকে ঘে ফলের গন্ধে আইসক্রিমকে সুগন্দিত 
করা হয় উহার অনুযায়ী রংএর দ্বারায় ও বগ্রিত কর! হইয়া থাকে । 
যেমন কমলা নেবুর গন্ধে গন্ধিত আইসক্রিমকে কমল! নেবুব্‌ 


রংএ, অথপা গোলাপ গন্ধে গদ্ধিত আইসক্রিমকে গোলাপী বুংএ 
রজত করিলে তবে বর্ণের ও গ্রন্কের মিলন বজান খাকে। * 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যার়। ১৪৯২ 


ইহাতে বর্ণে গন্ধে ও আশ্বাদে আইসক্রিম প্রাণে এক অপূর্ব্ব 
পরিতৃপ্তি আনয়ন করে । সে রসাম্বাদ চায়ে কিম্বা কোপ্ত। কারী 
প্রভৃতি স্থল গুরুপাকআহারে পাওয়। যায় না। 

আইসক্রিম আমাদের দেশজ খাগ্ সামগ্রী নহে) ইহা বরফ- 
মগ্ডিত শীত দেশ কেরোপ ) হইতে আমাদের দেশে প্রবর্তিত 
হইয়াছে। আমাদের দেশে কুল্পি বরফট। সর্দসাধারণের মধ্যে খুব 
চলিয়া গিয়াছে । উহা আইসক্রিমেরই অনুকরণ । 
ঞ্জ উদ্যানে সুগন্ধি ফুলের শোভা. যেমন আহারে আইক্রিমের 
শোভা তেমনি। শিশির তুল্য স্বচ্ছ কাচপাত্রে গোলাপী বাদামী 
প্রভৃতি নানা রংএর আইসক্রিমের বাহার দেখিলে সহস! প্রভাতের 
শিশির পিক্ত নানা বর্ণের ফুল বলিয়া ভ্রম হয়। 

আইসক্রিম যেমন দুগ্ধঙ্গাতীয় পদার্থ হইতে প্রস্তুত হয়; জেলী 
সেরূপ নহে । জেলীতে মাংম প্রভৃতির খাটি রসটুকু চাই। 
মাংসের সুপ হইতে ঘি ব! চর্ধি জাতীয় চিকণাই সম্পৃণ দূর করিলে 
যে খাটি স্ুচ্ছু মাংস রদ থাকিবে, তাহাই মাংসের জেলাতে 
কাজে .লাগে। এই স্বচ্ছ মাৎস-রসটাকে বরফের সাহায্যে জমাই- 
লেই জেলী ভইল | কিন্তু এই মাংস রস বরফের সাহায্যে জমিতে 
কিছু দেরী হয় বলিয়া আজকাল জেলেটিন প্রভৃতি নানাবিধ কৃত্রিম 
দ্রব্য ব্যবহৃত হয়। মাংস-রসের সঙ্গে জেলেটিন প্রভৃতি মিশাইয়! 
দিলে খুব শীঘ্র ঘন থল্থলে হইয়া জমিয়! যায়। জেল'র 
মাংস রসট1 পানতোয়ার রসের মত স্বচ্ছ ও চট্‌ চটে হওয়। চাই । 

পাঁটা বা ভেড়ার পায়ের ক্ষুর হইতে যে সুপ প্রস্তুত হয় তাহাতে 
প্বুব চটচটে লাসা থাকে সেইজন্ত জেলীতে পাকের খুরট! 


58৯৩ আমিষ ও নিরামিষ জাহার। 


খুব কাজে লাগে। মাংসের জেলী -কমলানেঘু প্রভৃতি ফলের 
বসে সুগদ্ধিত ও চিনি এরং অব: প্রভৃতি দ্বার! সুমিষ্ট বা অস্ত্র- 
মধুর করিয়া লইলে ভাল লাগে । অনেকে .নোস্তা জেনী.পছন্দ 
করেন। 

যেমন মাংসের জেলী সেই রূপ পেয়ারা, আম, আনারস 
প্রভৃতি শুদ্ধ ফলের রসেরও জেলী প্রস্থত হয়! কিন্তু ফলের 
বসের জেলী অধিকাংশ অন্তর এসিড ও অগ্নির সাহায্যে প্রস্তুত হয়। 
এই সকল ফলের গ্েলী প্রক্কত পক্ষে যোরববা শ্রেণীর মধ্যে , 
গণ্য। 

মাংসের জেলী যে একেবারে ছৃগ্ধের সম্পর্ক বিব্রহিত তাহ! 
নয়। সচরাচর জেলী, বুামএর বাদাম বাটা গ্রাভৃতি 
দ্বার৷ হ্থগন্ধিত হুগ্ধকে আইসিংগ্রাস. প্রভৃতি দ্বারা জমাইতে হয়। 
এই রূপে জমান ছুগ্ধ মাংসের জেলীর সঙ্গে খাইতে দিলে আন্বাদের 
তার হয়। বিশেষতঃ কমল! নেবুর গন্ধে সুগন্ধিত অক্পমধুর মাংসের 
জেলীর সঙ্গে উহা অতি উপাদ্েক্ লাগে। 





১৪৬২। রাস্পবেরি আইন ক্রিম! 
সা০শশ 


উপকরণ ।_রাধড়ি বাঁ ঘন ছুধ দেড় পোয়া, বল্‌কাঁ দুধ তিন: 
ছটাক, রাস্পবেরি জ্যাম এক পোয়া, চিনি এক ছটাক, নেবু ছুট, 
কোচিনীলের রং একটু । 





ছচ হইতে ঢালা)। 


৬. 


জেলি ( 


টিক 





কমলানেবুর জেলি (ডিশে সাজান) । 


১১, 


/ 





05188). 
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আইসক্রীমের যন্্। 


(ছাচ হইতে ঢালা)। 


তং 


পরঞ্চজিংশ আধ্যা়। ১৪৯৪ 


প্রথালী 1--প্রথমে নেবুর' রম ও চিনি মিশাইয়। তারপরে 
জ্যাম মিশাও। তারপরে ঘন দুধ মিশাও | শেষে বলকা ছধ ও রং 
মিশাও। একটি পাতল। কাপড়ে. ছাকিয়।, ফেল। একটি এক 
কোয়ার্টার ছাচে ডালিয়া জমাইতে হইবে। 





১৪৬৩। ফ্টবেরি আইস ক্রিম । 


সা শ205: 





প্রণালী ।--ই্রবেরি আইসক্রিম ও ঠিক উপরোক্ত প্রণালীভে 
করিতে হইবে। 





১৪৬৪1 এ্রপ্রিকট আইস ক্রিম । 
শশা হ০হপিশি 


উপকরণ ।--ঘন দুধ দেড় পোয়া, এপ্রিকট জ্যাম' এক পোড়া, - 
নেবু একটা, ছাড়ান বাদাম. আধ ছটাক, শেরি আধ পোর!, 
(না দিলেও হয় )। ক 

প্রণালী ।-বাদাম গুলি ভিজাইয়। খে|সা উঠাইয়া মিহি কির: 
পিখিয়া ফেল। এবারে ঘন ছুধের সহিত জ্যাম, নেবুর রস, 
শেরি ও বাদাম বাঁটা সব ভাল করিরা মিশাও। ছাকিয়া ছখচে 
ঢালিয়া আইস ক্রিম কর। 

৯৮ 


১৪৯৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৪৬৫1 পাতিনেবুর আইসক্রিম । 
শপ 8 0১ 
উপকরণ ।-_নেবু ছুটী, চিনি এক পোয়া, রাবড়ি দেড় পোঁজা। 
প্রণালী ।-_নেধু কাটিয়া তাহার বুকো৷ এবং বিচি ফেলিয়া দাও। 
একটি বাসনে চিনি রাখিয়া নেবুর রন দাও। চামচ দিয়া 
নাড়িয়া চিনি গলাইয়া ফেল। এবারে ইহাতে বাবড়ি মিশ।ইয়া 
ইাকিত। ফেল। ভার পরে চে দিবে। 





১৪৬৬। পেস্তা বাদামের জাইসক্রিম। 
শাত০ তি 


উপকরণ।-বাদাম আধ পোয়া, পেম্তা আধ পোয়া, রাঝড়ি 
দেড় পোরা, ছুধ আধ' পোয়া, নেবু একটি, চিনি তিন ছটাক, 
" জাফরান আট রতি, গোলাপ জল আধ ছটাক। 

প্রণানী।--বাদাম ও পেস্তা ভিজাইয়। দিয়া খোঁষা উঠাও। 
অতি মিহি করিয়া পিষিয়। ফেল। ইহার সহিত চিনি ও মেবুর 


রস মিশাও। তার পরে রাবড়ি ও ছৃধ মিলাইয়া ছাক। 
রী 


পঞ্চতিংশ অধ্যায় । ১৪৯৬ 


১৪৬৭। করণক্লাওয়ার রামজ। 


স্প০ঠাপসপ 


উপকরণ।--করণক্লাওয়ার ড় তিন চামচ, হধ আধ সের, 
নেবুর এসে সাত আট ফোটা, চিনি প্রার আধ পোয়। । 
প্রণালী।-প্রায় তিন ছটাক দুধে করণক্লাওয়ার ,বেশ মোলারেষ 
করিয়া গোল। এখন বাকী হুধট! চড়াইয়া দাও। মিনিট পাচ 
সাত ছুটিণে পর করণফ্লাওয়ার এক হাতে ঢাল, আর এক হাতে 
নাড়িতে খাক ; তার পরে সবটা ঢালা হই! গেলে চিনি দাও । 
নেবুর এসেন্দ দাও। এই. বারে ছন্স পাত মিনিট নাড়ির! ছ্াচে 
ঢালিয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। ঠাণ্ডা হইলে পর দেখিবে বেশ 
জমিয়া, গিয়াছে । তাহার পরে স্থাচ একটি প্লেটের উপরে উলটাইয়। 
দিলেই হইবে।: 
ইহার সহিত কাষ্টার্ড দিনা সাজাই! দিভে পার। 
৯ 
কা | 
১৪৬৮ । আমের ফুঁল। 


0 শিপ 
উপকরগ।--স্ুধ একসের, চিনি আধপোয়া, কাচা আম তিনটে 
(ওদন তিন ছটাক ), বরফ আধ পোঁয়।। 
» প্রণালী ।--একটি কড়ায় একসের হুধ চড়াইয়া দাও, প্রায় মিনিট 
পনের কুড়ি আল দেওয়া হইলে দেড় ছটাক চিনি ঢালিয়া দাও। 


৯ 


১8৯৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তারপরে আবে! দশ পনের মিনিট আওটান হইলে চ্ধ নামাইয়া 
- একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ । ছধট! ঠাণ্ডা হউক, এই দুধে অর 
পড়িতে দিবে না। সর যাহাতে না পড়ে তজ্জন্ত খ্বন ঘন নাড়িতে 
হইবে। যতক্ষণ না ছুধ ঠাও হইয়। বার একটি পাত্রে জল রাখি 
ভাহার উপরে ছুধের বাটী বসাইয়। দিলে শীঘ্র ঠাণ্ডা হইক়্; যাইবে | 
আমগুলি খোল! সমেত জলে সিদ্ধ করিতে দাও, মিনিট কুড়ির 
ভিতরে সিদ্ধ হইয়। যাইবে । এবারে পিদ্ধ আমের রস একটা কাপড়ে 
ছাঁকিয়। রাখ এবং উহাতে আধ. ছটাক চিনি মিশাও। ছধ 
একেবারে ঠাণ্ডা হইয়! বাইলে একটা কাঠের হাতা বা! চামচ দিয়! 
নাড়ি্া লও। তারপরে ছুধে আমরসটা এক হাতে ঢাল আর 
অপর হাতে চামচ ধরিয়া আমের রসে দুধ মিলাইতে থাক? প্রায় 
সাঁত আট মিনিট চামচ করিয়া নাড়িলেই হইয়া যাইবে দেখিবে 
ছুধ ক্রমেই গাঢ় হইয়! আপিয়াছে । যখন চামচে করিয়া নাড়িতে 
থাকিবে বরাবর এক দিকে হাত চালাইয়! নাড়িবে, অর্থৎ যে দিকে 
নাড়িতেছ বরাবর দেই দ্রিকেই নাড়িবে তাহার উপ্টা্দিকে 
নাড়িবে না। র ঃ | 


; কখনে!। আমরস বা ছুধ গরম ধাকে না যেন, তাহ! হইলে দুধ 
দই হইয়া! যাইবে । 

শ্রীক্ষকালে ইহা বরফ দিয়া খাইতে বড়ই তৃপ্তি, জনক। বরফ 
কুঁচা ইহার উপরে দিয়! খাইবে। আইস ত্রাস বা সরবতের 
গরিবর্তে ম্যাঙ্গোকুল বা আমের ফল খাইতে পার 


গঞ্চত্রিংশ অধ্যায় । ১৪৯৮ 


১৪৬৯। আতার কুলি। 
শ্পাীিইি0ে ঠা 


উপকরণ ।__আতা সাতটা, রাবড়ি এক পোয়া, .চিনি এক 
পোয়া, গোলাপ জল এক -ছটাক। রি 

বরফ জমাইবার উপকরণ ।__কুল্সির টিন ছয়টা, ময়দা আধ 
পোয়া, একটি মাটার তোলো হাড়ি, খাড়ি নুন একসের, বরফ 
চারিনের। 

প্রণালী ।--একটি চীমচে করিয়া আতার সমণ্তড শাস হলি 
বাহির কর। তার পরে ইহ! হইতে বিচি বাহির করিয়! ফেল। 
এখন বেশ করিয়া চটকাইয়া ফেল। ইহাতে রাবড়ি ও চিনি 
মিশ্রও। তার পরে গোলাপ, জল মিশাও। এবারে ময়দাতে 
অন্প ছল দিয়! বেশ আট! আট। করিয়া গোল। এখন এক একটা! 
টিনের ভিতরে খামির রাঁখ। তার পরে ঢাকনা দিয়া তাহার 
উপরে ময়দার আঠা দিয়! বন্ধ করিয়া দিবে। 
' * একটি মাটার তোলে। হাড়ির ভিতরে এক সের আন্দাজ 
বরফ দিয়া তাহার উপরে খানিকটা নুন ছড়াইয়! মাজখানে সেই 
টনের কুজি *গুলি বসাইয়! দাও। একটা চট বিছাইয়া তাহার 
মাঝে একটি বিড়ার উপরে ছাড়ি বসাইয়| দাও । এবারে হাড়িটা 
হাত দিপা ঘুরাইতে থাক। তার পরে নুন ও বরফ ভরিয়া 
। দাও। হথাড়ির মুখে একটা কম্বল ভাজ করিয়াঢাকা নিয়া নাঁড়িতে 


১৪৯৯ আমিষ ও দিরাখিষ আহার $ 


হইবে। বত হাড়ি ঘুরাইবে তত লী কুজি মিয়া যাইবে। 
এক কোরার্টারের মধ্যে দেখিবে কুল্পি জমিয়া গিয়াছে। 





১৪৭০) রাবড়ির কুল্পি। 


সশত০ীশ 


উপকরণ ।__রাবড়ি একসের, গোলাপ জল এক ছটাক, ঠা 
জল এক ছটাক, চিনি আধ পোয়া । 

স্রপালী।-এক সের রাবড়ি, এক ছটাক গোলাপ জল, এক 
ছটাক ঠাণ্ডা জল, ও চিনি একত্রে মিশাও। তার পরে ইহা একে 
একে সসুদয় .টিন গুলির মধ্যে পোর। আতার্‌ কুমির স্থায় 
প্রস্তুত কর। 


০০ 


১৪৭১। নারিকেল কুল্পি। 


7801 শী 


উপকরণ ।-+নারিকেল আধষালা, আধ পোয়া! চিনি, হুধ এক 
গোয়া, জল আধ পোয়া, গোলাপ জল এক ছটাক। 

প্রণালী নারিকেল কুরিয়া জলে গোল। প্রায় এক খণ্টা 
ভিজাইয়া রাখ। তার পরে কাপড়ে করিয়া কিয়া ইহার সমস্ত 
ছুধট। থাহির করিয়া! ফেল। এখন ইহাতে চিনি ও গোরুর ছ্ধ 


গঞ্চত্রিংশ অধ্যায় ॥ ১৪৫০৪ 


মিশাও। তার পরে গোলাপ জল মিশাইবে। এবারে টিনে পোর | 
এই পরিমাণে করিলে তিনটা কুষ্ধির টিন ভরিবে মাত্র। এখন 
কুলি অমাও। 





১২৭২ । নেবুর কুল্লি। 
২০২? 
উপকরণ।--পাতি বা কাগণী নেবু ইটা, চিনি আড়াই পোয়া, 
জল প্রা সাড়ে তিন পোয়া, কেওড়া বা গোলাপ জল এক ছটাক |. 
... প্রপালী।--জবে চিনি গুলির! তাহাতে নেবুর রস মিশাইয়ক 
কাপড়ে ছ'কিয় ফেল। তার পরে ইহাতে কেওড়! ব| গোলাপ 
জল মিশাও। এখন জমাও। 





্ 
১৪৭৩। আনারসের কুলি। 
802 

উপকরণ ।-_আনারস ছুট, জল আধ সের, চিনি এক পোয়া। 

প্রপালী।-_আনারস বানাইয়া তাহার সব রস বহির কর। 
তার গরে আবার জল দিয়া মাথিয়! মাধিয়৷ যতটা! পার রস 
ছাকিয়া বাহির কর। চিনি মিশাও। 

-ইহা কুল্সি বা আইসক্রিমের ছ্াচে দিয়া ও জমাইতে পার। 


রি (আআ 


১৫০১ . আমিহ ও নিক়ামিষ আহারা। 
১৪৭৪। ভেনিলা আইসক্রিম । 
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উপকরণ ।--ঘন দুধ আধ সের, চিনি আধ পোয়া, ভেনিলা 
এসেন্স এক চ1 চাঁম্চ। 

প্রণালী ।--ছুধ চিনি মিশাইয়া তার পরে ইহাতে ভেনিল! 
এসেন্স মিশাও। 





১৪৭৫ | সমুদ্র ঘাবের ব্রমেজ। 
পাশা ১০ পি 


উপকরণ।-সমুদ্র ঘাল বা চীনে খাম এক ছটাক, জল তিন 
পোয়া, ছুধ এক সের, দারচিনি ছু গিরা& বাদাম তিন কীচ্চা, চিনি 
এক পোয়া, গে।লাপ জল আধ ছটাক। 


প্রণালী ।-_বাদাম গুলি ভিলাইয়া! খধোদ। ছাড়াইপা পিষিবে। 
সমুদ্র ঘা লইয়া ছ তিন বার ধোও। তার পরে তিন পোর্সা 
জলে এক রাত ভিজাইয়া রাখ। পর দিন সকালে ইহা হাতে 
করিয়। খুব কচলাইয়া তার পরে সিদ্ধ করিতে দিবে! প্রায় 
কুড়ি মিনিট পরে ইহাতে দেড় পোয়া জল থাকিলে নামাইবে। 

এবারে ছুধ চড়াও। মিনিট দশ ছুধ ভাল দেওয়া হইলে 
ইহাতে ্ পিদ্ধ ঘাস চালিয়। দিয়! নাড়িতে থাক । কিন্ত বরাবর 
এক ভাবে হাত ঘুঝাইয় নাড়িবে। তান। হইলে এলো মেনো 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যাক্স। ৯৫০২ 


ভাবে যে দ্বিকে ইচ্ছা হাত ঘুরাইয়! নাড়িলে ছুধ ছ্িড়িগ্না যায়।- 
পাচ মিনিট নাড়িয়া দারচিনি ফেলিয়া দাও। হুধটা ফুটিলে 
প্রার মিনিট দশ নাড়িবে। তারপরে বাদাম বাট দিয়! আরো 
দশ মিনিট নাড়িয়া চিনি দিবে। আরো! সাত আট খিনিট নাড়ি! 
একটি পাতল! কাপড়ে করিয়া স্থাকিয়।৷ জেলীর বাসনে রাখিবে। 
এই ছাফা ছুধের উপরে এক কাচ্চাটাক গোলাপ জল ছড়াইসা 
দাও। এখন' ইহা আপনা হইতেই জমিয়া ঘাইবে। বরফের 
ভিতরে বসাইয়া রাধিলেই রেশ ঠা হইবে। 

কাপড়ে ইহার যে ছিবড়া বাঁচিবে তাহা না ফেলিয়! দিয়া 
খাইলে ভাল লাগিবে। 





১৪৭৬। কমলানেবুর কুল্লি। 


* পপ20 ৩? 


উপকরণ ।--কমল! নেবু আটটা, চিনি প্রায় এক পোস্কা, 
জল এক ছটাক। 

প্রগালী।_-একটি গাঢ় পাত্রের উপরে কাপড়ে হ্বাকনি রাধ। 
এই ছাীকনির উপরে কমলা নেবুর কোয়াগুলি ছাড়াই রাখ । 
তার. পরে চটকাইয়া রস বাহির কর। ক্রমে ক্রয়ে জল দিদা 
দিয়! ইহা হইতে বতটা বূস বাহির করিতে পার করিবে । তার 
পরে চিনি মিশীও। . শেষে গোলাপ জল মিশাইয়া জমাইতে 
দিবে। 


১৯ 


১৫৭৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


১৪৭৭ । কীচা আমের কুল্ি। 


0 


উপকরণ।--বড় কাচা আম পাঁচটা, চিনি প্রায় আধ সের, 
জল দুপের, গোলাপ জল ৰা কেওড়া এক ছটাক। 
| প্রণারী।-_কাঁচা আম পোড়াইয়! বা সিদ্ধ করিয়া লইবে। 
কিন্ত পোড়া আমের সুগন্ধ আর সিদ্ধ আমের সুগন্ধ আলাদ|। 

এক খানি কাপড়ের ছাকনির উপরে আম চটকাইবে) আর 
জল ঢালিয়া ঢালিয়! গুলিতে থাকিবে। সমস্ত আমেরকথ বাহির 
হইয়া গেলে চিনি মিশাইবে। তার পরে গোলাপ জল দিয়! 
জমাইবে। 





১৪৭৮। নেবুর জেলী। 
সপে 80 


উপকরণ।--আইসিন গ্লাস আধ ছটাক, জল তিন ছটাক, গরম 
জল দেড় পোদ্না, পাতি ব! কাগজি নেবু দুইটা, ডিম পাঁচটী, 
চিনি এক ছটাক। 

প্রণালী ।--তিন ছটাক জলে -আইনিন গ্রাস ভিজাইয়! 
রাখ নেবুর খোল! মিহি করিয়া কাট। তার পরে গরম জলে 
গ্রাক়্ দশ মিনিট ভিজাইয়! ঢাঁকিয়! রাখ। একটি পাত্রে নেবুর 
রস করিয়। রাখ। 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যায় । ১৫০৪ 


ডিম কয়টা ভাঙ্গিয়া কেবল তাহার কুসুম গুলি রাখ আর 
ডিমের খোলা রাখ। 

একটি াড়িতে তিজান আইদিন গ্রাস জলগুদ্ধ চড়াইয়া৷ দাও । 
খিনিট পাচ সাতের মধ্যে আইজিন গ্লাস গরম হইয়া আসিলে নেবুর 
খোসাশুদ্ধ গরম জল ঢালিয়া দাও। চিনি দাও। মিনিট যাত 
আট ফুটিলে যখন আইসিন প্লীম ভাল করিয়া গলিয়া 
গিয়াছে দেখিবে ডিমের কুস্থম দিবে । ইহা ফুটিতে দিবে না। 
আন্তে আন্ডে গরম হইবে। ক্রমাগত নাঁড়িতে থাক। ডিম দ্দিবার 
মিনিট সাত পরে গাঢ় হইয়। আসিলে কাপড়ে ছাকিয়া ফেল। 
তার পরে হ্থাচে ঢালিয়া জমাও। 





১৪৭৯। চকোলেট ক্রিম । 
পট 08 সপ 


উপকরণ ।--ছুধ দেড় পোকা, রাধড়ি তিন ছটাক, ডিম ছুটি, 
চিনি দেড় ছটাক, ভেনিলা চকোলেট লম্বা হয় তো ছুটি ছোট 
হয় তো চারি পাঁচটা, জেলেটিন কিছু কম আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--তিন ছটাক ছুধে জেলেটিন প্রায় আধ ঘণ্টাটাক 
ভিজাইয়া রাখ। ডিম ভামিয়া কু্ম ছুটা চিনির সহিত ফেটাইয়া 
রাখ। 


বাকী তিন ছটাক হুধে ঈকোলেট ভিজাইয়া রাখ। রাধড়িট। 
কাঁটায় করিয়া ফেটাইয়া রাখিবে। 


৩ 


১৫০৫ ৮ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


একটি হাড়িতে প্রথমে ছুধে ভিজান জেলেটিন চড়াও। পাঁচ 
ছয় মিনিট ফুটিলে পর চকোলেট ভিঙ্গান দুধ এবং ডিম দরিবে। 
ক্রমাগত নাঁড়িতে থাকিবে। প্রায় সাত আট মিনিট ভাল করিয়া 
ফুটিলে রাবড়ি দিবে। আবার তিন চার মিনিট নাড়িয়া তকে 
নামাইৰে। কাটার করিয়া ক্রমাগত ফেটাইক়া মোলারেম কর? 
যখন কু্ছম কুতুম গরম থাকিবে ছাচে দিবে। ইচ্ছা কর তো' 
ছাচটা বরফের ভিতরে রাখিয়া ঠাও। করিতে পার। 





১৪৮০1 বেভেরোইজ ও ফেজে। 
১6৫৩ 


উপকরণ ।__মালাই দেড় পোয়া, ভিম চারিঠী, মিহি চিনি 
ছই ছটাক, টাটকা ই্রবেরি প্রায় যাটটা, জেলেটিন এক ছটাক, 
রাবড়ি দেড় পোয়া। 

ুণালী।--টাটকা ই্রবেরি আনিয়া রস কর। রাবড়ি ফেটাইয়া 
ই্রবেরির বসের সহিত মিশীও । ফুটাইয়া' গাঢ় করিয়। লও। 
তাহার পরে ঠাণ্ডা হইতে দাঁও। জেলেটিন দেড় ছটাক জলে 
ভিজাইয়। রাখ। প্রায় আধ ঘণ্টাপরে ইহা আগুণে সিদ্ধ করিয়া 
রাখিবে। 
ছুইটা আন্ত ডিম আর বাকী ছটা ডিমের কেবল জর্দা ছটী 
লইয়া একত্রে ফেটাও । কমে ইহার সহিত চিনি ফেটাও। 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যায়। ১৫০৬ 


এবারে স্বেরি ও মালাই ইহার সহিত মিশাও। আ্বাগুণে চড়াইক্া 
ক্রমাগত নাড়িয়া গাঢ় কর। কিন্ত ফুটিতে দিবে না। তারপরে 
মামাইক়া ছাচে ঢাল এবং অমনি বরফের মধ্যে বসাইয়া দিবে । 
ইহা বেশ ঠাণ্ডা হইয়া গেলে বরফের উপরেই জিদ্ধ জেলেটিন ইহার 
সহিত নাড়িয়া মিশাইবে। এখন মালাইটা ভাল করিয়া ফেটাইয়া 
ইহার সহিত মিশাও। এবারে ভ্াচ আবার ভাল রকম করিয়া 
বরফের ভিতরে রাখিয়া চারিধারে ঢাকিয়া দাও। প্রায় এক ঘণ্টা 
পরে জযিয়া গেলে গরম' জলের উপরে ছু এক মিনিট ছণাচটা 
রাখিয়া তারপরে উল্টাইয়া দিবে । 





১৪৮১। কমলা মালাই। 


8০ 


উপকরণ ।-_চিনি আধ পোয়া, জেলেটিন আধ ছটাঁক, পাতি 

মেবু একটা, কমল! নেবু ছয়টা, রাবড়ি এক গোয়া, জন আধ সের। 
প্রণালী ।_-জেলেটিন আধ সের জল দিয়া ভিজাইয়! দাও । 

কমলা নেবু.ও পাতি নেবুর রস করিয়া ছণাক। কমল! নেবু 

ও পাতি নেবুর খোস| পশ্চাৎ দিক দিয়া ঘষড়াও। তাহা হইলে 

বেশ খোসবো। হইবে । এবারে হাঁড়িতে নেবুর রস ও ভিআান 

জেলেটিন চড়াইয়৷ দাঁও। সিদ্ধ হইয়া মিনিট গচিশ পরে যখন 

. প্রায় দেড় পোয়া আন্দাজ থাকিবে চিনি দাও। আরে! সাত 

আট মিনিট সিদ্ধ করিয়া নামাও। এখন রাবড়িটা ফেটাইয়! 


১৫০৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ইহার সহিত মিশাও | এক খানি পাতলা কাপড়ে ছণাকিয়া ফেল। 
এবারে ছণাচে রাখিয়া বরফের উপরে রাখ । 


১৪৮২1 এপ্রিকট জেলি। 








02 


উপকরণ।-_রাবড়ি দেড় পোতা, চিনি আধ পোয়া, এপ্রিকট 
জ্যাম প্রায় আধ পোয়া, জেলেটিন এক কীচ্চা, জল তিন ছটাক। 

প্রণালী ।- প্রথমে রাবড়িটা খুব ফেটাও। আস্তে আস্তে 
ইহাতে জ্যাম ও চিনি মিশাও। তিন ছটাক জলে জেল্টিন সিদ্ধ 
করিতে চড়াও । , প্রায় পনের মিনিট দিদ্ধ হইলে পর অল্প ঠা! 
করিয়া রাবড়ির সহিত মিশাইবে। ছাঁচে ঢালিয়া বরফে রাখিবে। 





১৪৮৩। জেলি ক্রিম। 
শপ 8০৮শিি 
উপকরণ ।স্পজেলেটিন এক কীচ্চা, রাবড়ি তিন ইটা'ক, দুধ 
তিন ছটাক, চিনি এক ছটাক, জল তিন ছটাক। 


প্রণালী ।__.প্রথমে জলে জেলেটিন সিদ্ধ করিতে চড়াও । বেশ 
গলিয়া গেলে নামাইয়া রাখ । 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যায়। ১৫০৮ 


রাবড়িটা ফেটাইয়! ছধ ও চিনি আত্তে আস্তে যিশাও। তার 
পরে দ্রেলেটিন মিশাইয়া আগুণে চড়াও । মিনিট ছয় ফুটিলে 
পর নাযাইয় ক্রমাগত নাড়িতে থাক। ঠাণ্ডা কর। 

তারপরে ছণাচের ভিতরে প্রথমে প্রায় ছু ছামচ এপ্রিকট জ্যাম 
রার্থ। তার পরে ইহার উপরে প্র ক্রিমটা ঢালিয়৷ দাঁও। ঠাণ্ডা 
হইয়া জমির! গেলে উপ্টাইয়! ঢালিয়া দিবে । 





১৪৮৪ । পাইবা টার্টের জন্য আইলিং | 
8০0 


উপকরণ ।--ডিম ছটি, জাতায় পেষ! মিহি শাদা পরিষ্কার চিনি 
এক ছটাক। 

প্রণালী ।-ডিমের কেবল শফেদি লও। এবারে পাই ঝ 
টার্টের উপরে একটি পালকে করিয়া লাগাইবে। লাল করিতে 
চাহিলে একটু কোচিনিল দিয়া রং করিলেই হইবে । 


১৪৮৫ | কমল! নেবুর ঠাণ্ডা! জেলী। 
পপ 20 ২ 


উপকরণ ।-_ভেড়ার চারিটা পাহোটু হইতে খুব পর্যযস্ত 
সমন্তটা)। ইহা ছাড়া কাধের মাংদ সব শুদ্ধ ওজনে এক সের, 
কমন! নেবু আটটা, চিনি তিন ছটাক, দারচিনি ছুই গিরা, লঙ্গ 


২৫০৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


সাতটা, ছোট এলাচ ছক়টা, মুরগীর ডিম দুইটা, নেবুর খোশ! 
একটা, টার্টারিক এসিড আধ চ| চামচ, চিনির রং এক কীচ্চা, 
জল সাত পোয়!। 

প্রণালী ।-_ভেড়ার পা গুলি প্রথমে গরম জলে ডূবাইয়! ইহার 
লোম গুল! উঠাইয়! ফেলিবে। খুরগুলা টানিয়৷ ফেলিয়া! দিবে। 
তার পরে টুকরা টুকর। করিয়া কুটি। মাংসটাও এই প্রকারে 
কাটিবে। একটি হাড়িতে এই মাংস গুলি বাধিয়৷ পাঁচ পোয়া 
জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। ইহার গাছ উঠিলে পর 
ফেলিয়া ন। দিয়া হাতা। দিয়া এ জলের সহিত গুলিয়৷ দিবে । 
প্রায় এক ঘণ্ট] সিদ্ধ হইবার পরে আবার পাঁচ ছটাক জল 
দিবে। সিদ্ধ হইয়া যখন প্রান তিন পোয়াটাক জল থাকিবে 
নামাইবে। 

কমলা নেবু গুলি ঠিক সমান হইয়া বসে এই রকম দেখিয়া 
সব এক আইজের নেবু কিনিবে। কমলা নেবুগুলি খোল! 
শুদ্ধ হাত দিয়া দলিয়! লও, তাহ হইলে ভিতরের কোয়া! গুলি 
আল.গ! হইয়া যাবে। কমল! নেবুর বৌটার দিকে থানিকটা 
খোলা শুদ্ধ বোটা কাটিয়া! বোটা গুলি জলে ভিজাইয়া দাও । 
এখন একটি চামচের বাটের দিক দিয়া কমল! নেবুর খোলা- 
মুগ্চেত্ন দিক হইতে কোয়া গুলি সব বাহির করিয়। ফেল। 
অথচ খোল! গুলি যেন ঠিক আস্ত থাকে । যে জলে বোট! 
গুলি ভিজাইয়। দিয়াছ সেই জলে এগুলিও ভিজিতে দাও। 

কমলা নেবুর কোয়া গুলির রস করিয়! ইহা হইতে আধ ছটাঁক 
রম জেলীর ন্ত লও। আর বাকি রূদ অন্ত কার্ষ্ের জন্ত 


পঞ্চত্রিংৎশ অধ্যায় । ১৫১০ 


লইয়। ৰাইতে পার। একটি গাঢ় পাত্রে আধ ছটাক কমলা 
নেবুর ঝস রাখ । একটি পাতি নেবুর খোদ! দাও। ছুইট! 
ডিম ভাঙ্গিয়! তাহার কুহ্মটা অন্য কার্য্যের জন্য লইয়। কেবল 
শফেদ্রি এবং ইহার ছুইট। খোল। রসের উপরে .ভাঙ্গিয়া দাও। 
ছোট এলাচ চারিটা, দারচিনি এক গির!, লঙ্গ পাঁচট। হামান 
দিস্তাতে কুটিয়া ইহাতে দাও। তার পরে তিন ছটাক চিলি 
মিশাও। একটি কাটা কৰিয়! সব একত্রে কেটাইয়। লও। | 

এই বারে মুরুয়ার চিকৃণা (অর্থাৎ ঘি) বাহির করিতে 
হইবে। এক খানি শ্রীরাম পুরের কাগজ এই স্থুপের উপরে 
ফেলিয়া দাও। তাহা হইলে ইহাতে চিকৃণা সব শুধিয়া যাইবে । 
স্থপে যতক্ষণ চিকৃণ৷ থাকিবে ততক্ষণ কাগজ এক €ৌঁটা জল টানিবৰে 
না। যখন দেখিবে কাগজে গল লাগিতেছে অমনি কাগজ উঠাইক়্া 
ফেলিবে। তবু যে একটু আধটু চিক্া থাকিবে তাহা! একটি 
পাপকে করিয়। আস্তে আস্তে বাহির করিয়া ফেলিবে। 

এই বারে মে ফেটান মিশ্রিত 'জিনিশটা মুরুয়্ার সহিত 
মিশাও এবং পাঁচ ছয় বার ঢাল। ঢালি করিয়! ফেন। কর। 
তার পরে উনানে চড়াইয়! দিবে। আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইয়! 
যখন চারিদিকে গাদটা সরি যাইবে এবং মধ্য থানে বেশ 
পরিষ্কার জলের মত দেখিবে, তখন ইহাতে টার্টারিক এসিড 
আর চিনির রংদিবে। এই গুলি দিবার পরে আর আধ ঘণ্ট। 
সিদ্ধ হইবে। তার পরে লাল শ্বচ্ছ জল বাহির হইয়াছে দেখিবে 
তখন নামাইবে। ঘোলা জল যতক্ষণ থাকিবে বুঝিবে [ক 
-হয় নাই। ূ 


১০০ 


5৫১১ আমিথ ও নিরামিঘ আহার । 


এবারে একটি চারি পান্না চৌকি ফাত করিয়া রাঁখ। একটি 
মোটা নেপকিন ব| থাড়নের চারিকোণে দড়ি দির ইহার চারি 
গায়াতে ৰাধ। নেপকিনে সমস্ত স্ুকুয়। ঢালিয়া দাও। নেপ 
কিনের তলা একটি বাদন বাখিয়া দাও। ইহা স্াকিতে হইবে 
না; আপনা হইতে যতট! রদ পড়িবে তাহাই যথেষ্ট। কিন্ত 
প্রথম প্রথম কাপড় হইতে চুণ্ইয়া যে রস পড়িবে সেই বস 
লইয়া! আবার শ্রী কাপড়ের উপরেই চালিঘ! দিতে হুউবে। এই 
প্রকার তিন চার্সিবার বস লইয়া! কাপড়ের উপরে ঢুলিয়া দিবে। 
কারণ প্রথমে একেবারেই পরিষ্কার স্বচ্ছ রম পড়ে না অল্প 
ঘোলা রকম হয়। এই তিন চারি বার ঢাঁলিবার পরে শেষে 
দেখিবে খুব পরিক্ধার রস পড়িবে। 

এবারে নেধুর খোঁস। গুলি জল হইতে বাহির করিয়া ভাল 
করিয়া! মুছিগ্কা ফেল। যেন একটুও ছিড়ির়া না যার। এশুলি 
নাজাইরা রাখ । এখন তী রস বড় চামচের ছুই চামচ. ঢালিরা 
দাও। একটি হাঁড়ির ভিতরে কমলা নেধুর খোলা -সোজ। করিয়া 
বসাইয়। দাও। প্রায় ছ সের বরফ ভাঙ্গিয়া এক গোরা হুন 
মাধিয়া হাড়ির "ভিতরে কমলা নেখুর খোলার চারিধারে' ভাল 
করিয়া দিয়। দাও । হাঁড়ির যুখ ঢাকিরা দ্ধাও। প্রা মিনিট 
পনের পরে ইহা একটু জমিয়! আসিলে তার পরে ছুধের রৌম'জ 
ইহার উপরে যতখানি ধরে দিয়! কমল! নেবুর বৌটা! দিপা! ঢাকিসা 
দিবে। এবং বৌটা গুলি বোলার সহিত একটি একটি ছোট 
বাকারির কাঠি দিয়া বিধিয়! বাধিবে বেন খুলিগনা ন! যায়। 





পঞ্চব্রিংশ অধ্যায় ১৫১২ 
১৪৮৬। দুধের বুমজ। 
০ম (7 


উপকরণ ।--ছুধ আধ দের, দারচিনি এক গিরা, আইসিন 
গ্লাস ছুই কাচ্চা, বাদাম পঁচিশটা, চিনি তিন ছটাক। 

প্রণালী ।--বাদাম গুলি ভিজাইয়া খোসা ছাড়াও! তার 
গরে পিষিয়া বাথ । 

আধ দের ছুধে এক গির! দারচিনি দিয়! মিনিট দশ গরম 
কর। তার পরে আইসিন্গ্লস দিয়! আবার দশ মিনিট কাল 
ছুটাইয়। ঘন কর। তার পরে বাদাম বাট। ও চিনি দাও। 
ছধধের 'সহিত ভাল করিয়া মিশাও। আরে! দশ মিনিট সিদ্ধ 
হইয়। ঘন হইলে পর তবে নামাইবে। তিন ছটাক আন্দাজ 
ছুধ থাকিবে! ইহাই, কমলা নেবুর জেলীর উপরে দিতে হয়। , 
অথবা গুধু জমাইলেও হইতে পারে। 





১৪৮৭1 পাঁটার জেলী। 
সপ 8:60 2 পে 
উপকরণ।__পাঁটার খুরু-ওলা পা হাড় ও মাংস লইপ্না এক 
. সের, কমল! নেবু বারটী, জল তিন সের, চিনি দেড় পোয়া, মুরণীর 


ভিম ছুটী, নৃতন তেতুল তিন ছড়া, কাগজি নেবু একটি, বরফ 
ছসের. ভ্রন এক পোয়1। 


১৫১৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী |--পাটার পায়ের খুর লোমাদি সাঁফ করিয়া জলে 
ভিজাইতে দিবে। তার পরে বাকী হাড় ও মাংস সব টুকরা 
টুকরা করিয়া কাটিগ্না ফেল। এখন একটি হাঁড়িতে তিন সের 
জল দিয়া সব হাড় ও যাংম দিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। 
ঠিক ছুই ঘন্টা গিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। কুঁরুগ্না একটি বাসনে 
ইাকিয়া রাখ। হীড়িটী বুইব্না আবার ইহাতেই এ হুরুয়া ঢালিয়। 
রাখ। 


কমলা নেবু গুলি ঠিক অর্দেক করিয়া কাট। তার পরে 
অমুদয় কোয়! গুলি বাহির করিয়া ফেল। খোল! গুলি ধুইস্কা 
রাখ। কমল! নেবুর কোয়ার রস করিয়া রাখ । 


আবার হুরুয়ার হাড়ি আন। তাহাতে চিনি কমলা নেবুর 
এক পোয়া রস, ছুটি ডিম ভার্গিয়া তাহার কুহ্‌ম ছৃটী- বাদ 
দিয়া শফেদি এবং ,ডিমের খোল! ইহাতে দাও। তেতুল, পাতি 
নেবুর রদ এবং নেবুর খোস! এই সুক্ুয়ার উপরে ফেলিয়া দাঁও। 
এবারে উনানে চড়াইয়! দাও। ক্রমে দেখিবে ইহার মাঝখান 
হইতে ফাটিয়া! গিয়। উগরগ. করিয়! ফুটতে আরম্ভ করিবে। তারপরে 
গাদ কাটিয়া চারিধারে সরিয়া যাইবে এবং মধ্যথানে পরিষ্কার অল 
বাহির হইবে তখনি ইহা নামাইয়া ফেলিবে। 


বাকীট। কমলা নেবুর ঠা জেণী দেখি! সেই প্রণালীতে 
্রস্থত কর। 


পঞ্চত্রিংশ অধ্যায় । ১৫১৪ 


১৪৮৮ । আতার ফুল। 


. শহ০৫শ 


উপকরণ।--আতা চারিটা, চিনি আধ পোয়া, ছুধ আধ সের, 
ভেনিলা এসেন্স এক চা চাম্চ। 

প্রণালী ।--একটি চামচে করিগ্না আতার শশস বাহির কর। 
ক্রমে ইহা হইতে সমস্ত বিচি বাহির করিনা ফেল। তার পরে 
ইহাতে চিনি ও ছুধ মিশাও। সব শেষে ভেনিল৷ এসেন্স মিশাইয়! 
বরফ কুচি দিয়! খাইতে দাও । 





১৪৮৯ । আতার ফুল। 


(দ্বিতীয় প্রকার )। 
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প্রণালী ।__আতার ফুল যদি আরে! ভাল রকম করিতে চাহ 
তো এক পোয়া বাবড়ি অথবা এক পোয়া ঘন দ্ধের সহিত 
এক পোয়া বলকা ছুধ মিশাইবে। তার পরে অবশিষ্টাংশ 
উপরোক্ত আতার ফুলের প্রণালীতে করিবে । 


১৫১৫ _. আমিফ ও লিরাজিব আহার? 


১৪৯০1 কাঁকড়ার উপরে জেলী। 
5০ 


উপকরণ।--ঘি-ওল! কাকড়! ছয়টা, পেয়াজ ছুটী, বাগানে মশলা 
ছু তিন ভাল, কীচা লঙ্কা তিনটা, গরম মশলার গুড়া ছয়ানি 
ভর, জারফল আধ খানা, গোল মরিচ গুড়া দিকি তোলা, 
দারচিনি পিকি তোলা, লঙ্গ পাঁচ ছয়টা, পাতি নেবু একটী, 
ডিম একটি, কাত্তল1! বা রুই যাছ আধ সের ওজনের একটি, 
ভেড়ার খুর ওলা পা চারিটা, জল প্রায় পাঁচ পোয়া, শেরি 
আধ পোদ্না, আইসিন গ্রাস এক 'কাচ্চা, মাখন এক ছটাঁক, 
সুজিবা রুটার গুড়া এক ছট।ক। 

প্রণালী ।--একটি হাড়িতে এক সেরটাক জল চড়াইয়া তাহাতে 
কাকড়া গুলি সিদ্ধ করিতে দাও। প্রায় মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইয়া 
গেলে নামাইয়া জল ঝাঁরাইয়া ঠাণ্ডা! হইতে দাও। তার পরে 
ইন্থার শীস: বাহির কর। তাহাতে যেন একটুও হাড় ন! থাকে । 
ইহার উপরের খোলাটা বাঁধিয়া! দিবে । 

পেঁয়াজ, বাগানে মশল! ও কাচা লঙ্কা! মিহি কিম! করিয়? 
বাখ। 

ফ্রাইপ্যানে মাখন দিয়। কিমা মশলা দাও । আধ ভাজ হইলে 
কীকড়ার শাস দাও। মিনিট সাঙ নাড়িয়! প্রায় সিকি তোলাটাক 
নুন দ্াও। ভিন চারিবার নাড়ি নাধাইয়া রাখ । এখন গরম 
মশলার শুঁড়া, গোলমরিচ গুড়া ও লাদফল গুঁড়া ইহাতে দাও) 


পঞ্চভিংশ অধ্যায় । ১৫১৬, 


ভাল করিয়া সিশাইয়া ফেল। এবারে রুটার গুড়! বা সুজি কাঠ- 
খোলায় অল্প লাল করিয়া ভাজ। তারপরে এ কাকড়ার শশাসের 
সহিত এ গুলি মিশাও। এবারে কাঁকড়ার খোল। পরিষ্কার করিয়। 
ধোও। তার পরেও কাকড়ার শাস দিয়! এই খোলা গুলির 
অর্ধেকটা করিয়া ভর। এখন এগুপি আগুণের পাশে 
_ রাখিয়া দাও। 


এখন ইহার জন্ত জেলী প্রস্তত কর। মাছের আশ ও পিভাদি 
ৰাহির করিয়া পল্ত। পত্ত! করিয়া কাট এবং ধোঁও। ভেড়ার পাগুলা 
গরম জলে ডুবাইয়৷ ইহার লোম ও খুরাদি সাফ করিয়া! ফেল। 
এখন পাগুল৷ টুকর! টুকরা করিয়। কাট । হাড়িতে জল চড়াইক্া 
তাহাতে তী পাগুলা এবং মাছ ছাড়। সিদ্ধ হইয়া আড়াই পোস়া! 
আন্দাজ জল থাকিলে নামাইবে। এবারে ইহ ্াকিয়া ফেল। 
তারপরে ইহাতে আইসিন গ্লাস, দারচিনি, লঙ্গ, নেবুর রস ও নেবুক 
থোল!, ভিষের কুহুম "বাদ দিয্! শফেদ্ি এবং ডিমের খোল! এইগুলি 
দরিয়া ছু একবার চামচে করিয়। খুব ফেটাইয়! দিবে যাহাতে ডিমের 
খোল! ভাঙ্গিয়া যায়ঃ তারপরে অনেকবার ঢালা উপর কর। 
হাড়ি করিয়! চড়াইয়া দ্রাও। মিনিট দশের ভিতরে ইহার গা? 
উঠিলে এবং পরিফার রসে মত জল বাহির হইলে পর আরো 
পাঁচ মিনিট সিদ্ধ করিতে দিবে তারপরে ছেলী ব্যাগে চালিকা 
দিবে। নীচে পাতে রসটুকু সমুদায় পড়িয়া গেলে পর ঠাণ্ডা হইতে 
দিবে। ঠাণ্ডা হইয়া আফিলে কীাকড়ার খোলার শ'সের উপরে 
চামচ করিয়া এই জেলী দিপা দিবে! তারপরে বরফের ভিতরে 
: ব্রাথিবে। তাহ! হইলে ঠাণ্ডায় বেশ ভাল করিয়া জমিয়! যাইবে । 


১৫১৭ আমি ও নিরামিষ আহার । 


এই প্রণালীতে মাংস বা চিংড়ী মাছ জেলী দিয়। করিতে পাবা 
যায় ্ 


১৪৯১। বাসী জেলী। 


সপ (0১ 


প্রণালী জেলী উদ্ুত্ত থাকিলে তারপর দিন এই প্রণাণীতে 
প্রস্থাত করিলে আবার ঠিক টাটুকা হইয়1 যাইবে । 

প্রথমে জেঙীটা একটি বাঁসনে করিয়া নরম আচে গরম করিগ! 
গলাও। তারপরে ইহা! বরফের উপরে রাখিয়া একটা কাটা 
করিয়া! খুব ফেটাও যে অবধি না ফেনার মত হুইয়। যায়। ভোর” 
পরে একটা ছাঁচে ঢাববিয়া বরফের ভিতরে রাখিস জমাও। 


১৪৯২। সহজ জেলী। 
77780 
উপকরণ।-+জল পাঁচ ছটাঁক, আইপিনগ্লাপ আধ ছটাক, 
চিনি দেড় ছটাক, কমল! নেবুর বস আধ পোয়া, শেরি দেড় ছটাক। 


প্রণীলী 1-_আইসিনগ্লাস গুলি পাঁচ ছটাক জল দিয়া ভিজাইয়! 
দাও। কমল! নেবুর শানের রস করিয়! রাখ। 


গঞ্চতিংশ অধ্যা। ১৪১৮ 


এবারে হাড়িতে এ ভিজান আইসিনগ্লাস জল-শুদ্ধ ঢাকিয়! 
ঘমাও। অমনি চিনি দাও। প্রায় পনের মিনিট আস্তে আন্তে 
নিজ হইয়! গলিয়া গেলে পর কমল! নেবুর বূস ও শেরি দিবে ॥ 
এবারে ছুটিয়া গাদ উঠিতে আরম্ত হইলে পরে একটি ফ্রলানেলের 
জেলী ব্যাগে ঢালিয়া দিবে। তারপরে এই রস ছাচে বাখিয় 
বরফে ঠাঁওা করিয়। খাইতে দ্রিবে । 





১৪৯৩ । জেলী ক্রিম 
স্পাাঠ0 ঠা 


প্রণালী ।- পূর্বোক্ত প্রণালীতে জেলী প্রস্তুত করিয়া রাখ। 
দেড়'পোয়! রাবড়ি আনিষু খুব ফেটাইয়। মোলায়েম কর। ইহাতে 
এক চা চামচ ভেনিল। এসেন্স মিশাও। তারপরে উাচের চারিদিকে 
জেলী রাখিয়া একটি শক্ত পিচবোর্ড দিয়! বেড়া দিয় দাও, যাহাতে 
মধ্য স্থলে শী জেলী গড়াইক্সা না আসে। তারপরে মধ্যস্থলে 
শী মালাই রাখ । ছ্াচের চার্িধারে বরফ দিয়া রাখ। 





১৪৯৪। লুড়কি। 


৯ 
উপকরণ।-দই এক সের, জল দেড় সের, চিনি তিন পোকা, 


পাতি নেবু পাঁচ ছরটা, কমল! নেবু চারি পাঁচটা, গ্রোলাঁপ জল 
তিন ছটাক। 





বড়ত্রিংশ অধায়। 





টেবিলের সাজ । 


১0 শী 


আমাদের দেশে অনেকের একট! ধারণা আছে যে চৌকিতে 
বসিয়া টেবিলে আহার করা বুঝি একটা বড় গর্থিত কার্য । 
টেবিলে খাইলেই বুঝি ধর্শত্রষ্ট হইতে হয়। কিন্তু ইহা অন্ধ সংস্কার 
মাত্র। ৃ 
ভারতবর্ষের কোন কোন অঞ্চলে টেবিলের ন্যায় সঞ্চের 
উপরে আহার কর! প্রথা আছে। আসাদে বড় লোকের! 
খুর দেওয়া পিঁড়াতে বমিয়! 'বেড়া-কাহিতে? ভাত খাস । 
বেড়া কীহিটা ঠিক ছোট টেবিল বপিলেই হয়। ইহার 
তিনট। পায্া থাকে ) মধ্যখানে থালা: প্রাথিবার স্থান আর. চারি- 
পার্খে বাটা রাখিবার জন্য গোল গেল স্থান থাকে ।. ইহা প্রাক্গ ' 
এক হাত কি দেড় হাত উচ্চ হয়। সচরাচর এগুলি কীধার 
তৈয়ারী হয়। ধনীগৃহে কাকুকাধ্যখচিত রূপার বেড়! কাহি ও 
ব্যবহৃত হ্য়। " 

স্ুরোগীক্রেরা চৌকিতে বগিয়া টেবিলে আহার করিয়া গাকে। 
কিন্ত ভারতবর্ষবাসীরা ভূমে বসিয়। কাদার থাল! বা পাথর অথবা 


৯৫২১ আমিষ ও নিরামিহ আহার! 


কলার পাতায় খায়। যুরোপীয় প্রণালী অনুমারে চলিতে গেলে 
বুরোপীক় প্রণালীতে টেবিলে বিয়া খাওয়াই শ্রেয়: । 

সুরোগীয় স্ত্রী পুরুবে যে প্রকার আট সোট কাপড় পরে, তাহাতে 
তাহাদের নীচে চাপটিখেলে বপিকা আহার করা চলে না।. 
আমাদের জ্ত্রী পুরুষের পরিচ্ছদাদি সবই আলখাল্লা। শ্রীন্ম 
প্রধান দেশের উপযোগী, সেই জন্য আমাদের দেশীয় প্রথা আমাদের 
পক্ষে গুবিধা হয়। ইতরাজ রাজত্বে কাজে কর্মে ইংরাজদিগের 
মত আমাদিগেরও দেশীয় পরিচ্ছদের পরিবর্তে ছাটা ছোটা আ্বাট ফট 
কাপড়-পড়িতে হয়; সেই স্থলে এইন্ধপ নীচে স্খাসনে বসিয়া 
আহার করা অতিকষ্টকর হইয়া উঠে। 


ইৎরাজী খাবার থাইতে গেলে টেবিলে খাওয়ায় অনেক হুবিধা 
আছে। টেবিলে খাওয়ার বন্দোবস্ত হইলে খাবার জিনিশ বড় 
খ্কটা নষ্ট হইতে পায় ন। আমাদের দেশী ধরণে খাইতে গেলে 
অত সরঞ্রামের. দরকার নাই, হাঙ্গাম! কম--একটা! কলাপাতা বা 
গ্থাল। ও এক খানা আসন হইলেই আমাদের যথেষ্ট । কিন্তু বিদে- 
সব প্রথয় খাবারের পূর্বে অনেক জিনিশের জোগাড় যন্ত্র করা চাই । 
দেশীয় প্রথানুসারে পাথরে বা থালায় আগা গোড়া খাবার সাজাইয়! 
দেওয়! হয়। তাহাতে আমর! হাতে কৰ্িয়া খাইতে খাইতে সেই 
হাতেই সমস্ত তরকারী উঠাইয়া লই, হয় তো! যতট। তরকারী দেওয়। 
হইয়াছে ততট! তরকারী খাইতে পারা গেল না; কিন্তু উচ্ছিষ্ঠ 
হওয়াতে দে সকল বাকী জিনিশ পরিত্যব্র্য হইল। তখন সে 
গুল! লইয়া! অক্রেশে নর্দহার় ফেলিয়া দেওয়া হইল। এই প্রকারে 
ফ্ত জিনিশ যে নষ্ট হয় তাহার ঠিকান! নাই। কিন্তু এই টেবিলে 
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খাইতে হইলে হাতের পরিবর্তে সমুদয় কাট চামচে খাইতে হয়। 
ভিন্ন ভিন্ন বাজনের ভিন্ন ভিন্ন পাত্র বা ডিশ থাকে। আহার 
করিবার গ্রেট ও চামচ কাট! স্বতন্ত্র । হুতন্নাৎ আহারাদির পরে 
ডিশে যাহা বাঁচিল তাহা উচ্ছিষ্ঠ হইল না। দেই সকল খাবার 
ইচ্ছামত অন্ত পাঁচ জনেও খাইতে পারে অথব! রশাধুনীকে বণিলে 
সেই মকল ব্যঞজন হইতে আবার অন্ত প্রকার খাবার ব্রাধিয়! 
দিতে পারে। টেবিলে খাওয়ার ইহাই এক বিশেষ সুবিধা_-থে 
খাস সামগ্রী ঝড় একটা ফেলা ধায় না। 

টেবিল সাজান ।-__প্রথমে টেবিলে একটি শুভ্র চাদর বিছাইতে 
হইবে? তাহার পরে ধত জন লোক খাইবে সেই অস্থুসারে 
টেবিলের চারিধারে প্লেট, চামচ কাটা ও ছুরি সাজাইপ্৷া! যাইতে 
হইবে। ডান ধারে ঘলের গ্লাস ও মুখমোছা তোয়ালে 
রাখিতে হইবে । ইহা ছাড়! নুনদানী, সদদানী প্লেটের কাছা- 
কাছি রাখিতে হইবে যে খাইতে থাইতে আবশ্তক মতে হাত 
বাড়াই! লইতে পারা যায়। তারপরে ফুল ব! সবৃজ গাছ পাতা! দিয়া! 
টেবিল যতটা পার মনোমত সাজাও। খাবার টেবিল ভাল করিয়া; 
সাঙ্জাইবার অভিপ্রায় এইযে খাবার সময় রসনার তৃপ্তির সঙ্গে সঙ্গে 
চক্ষু প্রভৃতি অন্যান্ত ইন্দরিয়ের ও তৃপ্তি সাধন হইবে। 

কাটা চামচ ।-ডান হাতে চামচ বা! হাতে কাটা ধরিতে হয় / 
কারী ভাত প্রভৃতি খাবার কাট! চামচে খাইতে হয়। 

যখন চপ, রোষ্ট প্রভৃতি শুরু খাবার খাইতে হইবে তখন চামচের " 
দরকার নাই।-_ছুরি কাটার দরকার। ভান হাতে ছি, ৰা হাতে 
কাটা ধরিতে হইবে। 


২৩ আমিষ ও নিধ়ামিবআশাহার । 


াত্যাহিক খাধারে বড় বড় চামচ টেবিলের উপরে বাধিযা 
ফ্রিতে পার। তাহা! না হইলে কোন বিশেষ ভোজে - প্রত্যেক 
খাবার ডিশে একটি একটি চামও দিয়! দিতে হয় । 


চাকবরকে (খানদাম। ) প্রত্যেক ব্যক্তির বশ দিকে খাবারের ডিশ 
ধরিতে হইবে । এবং আহার কারী ইচ্ছামত চামচে করিয়া 
তাহা হইতে থাগ্ঠ-সামশ্রী তুলিয়া লইবেন। 

এক একট! প্রধান মাংসের ডিশের আগুসঙ্গিক রূপে ছতিন 
রকমের অনুপ্রাশন বা শবজীর ডিশ প্রভৃতি আনুসঙ্গিক ডিশ গুলি 
থাকে; সে স্থলে ছুই জন লোক পরে পরে. সেই.কয়টা ডিশ 
একেবারে ধরিলেই ভাল। কারণ প্রধান মাংসের ডিশে লইবার 
পরেই ঠিক অনুবর্তী অনুপ্রাপনের ভিশ গুলি লইতে পারিবে। 
সর্ধং শেষে পুঁডিৎ প্রভৃতি মিষ্টি খাইবার জন্ত ছোট চায়ের চামচ 
ও ছোট ( কোমার্টার ) প্লেউ দিতে হইবে। 

টেবিল সাজাইবার সময় প্রথমে প্লেট উপুর করিয়৷ সাজাইয়! 
যাইঞরতহইবে। তারপরে ইহার ভান ধারে ছুরি বা ধারে কাটা আর 
প্লেটের উপর দিকে মাঝারি ও ছোট চায়ের চামচ রাখিতে হইবে । 

প্রত্যেক ভিন্ন ভিন্ন ভিশ দিবার সময় প্লেট, কটা, চামচ 
সমুদয় বদলাইয়। দিতে হয়। সেই জন্ত ছ তিন সেট করিয়া 
প্লেটাদি সরঞ্জাম পুর্ব হইতেই গুছাইয়া রাখিবে। এই ধদলানর 
সঙ্গেই এই সকল বাসন ধুইবার জন্য একটি, পোঁক (মশালজী ) 
রাখিতে হইবে। একথানি সাবান বা বেশন, গরম জল, এক 
টুকরা কাপতু, তাহা ছাড়া, ঝাড়ন, তো ছ তিন খান] রাখিতে 
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হইবে। এই গুলি বাপন খুইবার সরঞ্জাম । প্লেটাদি বাদন মোছা 
হইয়। গেলে ঝাড়ন গুলি প্রত্যহ সাবান দিয়া ধুইয়! দিতে হইবে। * 

আহারাদির পরে: প্রতোকের সন্নুখে এক একটি পিরিচৈর 
উপরে আধ বাঁটী জলের সহিত এক একটি হাত ধোবার বাটা 
বসাইয়া! দিয়া যাইবে। নিজেরা সেই বাটা নামাইঞজ! পি্দিচে 
ইচ্ছাধত ফল খাইবে এবং তারপরে বাটাতে হত ধুইবে। 


সপ্তত্রিংশ অধ্যায়। 





ক্রমণী। 


নি 


চিকণব 
ট্যাংর! মাছের করম্চা দিয়] 
চিকন্‌ কাটলেট 
(আলু সিদ্ধ )%* 
মটন কারী 
ভাত 
কাষ্টাড পুভিৎ 


চর 


মটন্‌ ব্রথ 
মটন্‌ বুলি 





* ক্রমণীতে যে যে স্থানে ব্র্যাকেট চিত্র দেখিবে সেই ডিশ গুলি 
অঅনুপ্রাশন ডিশ বলিয়া বুঝিবে। 


১৬২. 


সপ্ততিংশ অধ্যার । ১৫২৬ 


(সিম বরবটা ছেঁচকী ) 
মুরগীর কারী 
ধিভাত 
কাষ্টার্ড বেক পুডিং 
ঙ 
ক্রিয়ার সুপ 
বাগ্দা। চিতড়ীর কাটলেট 
(টোমাটে। সস 
ম্যাশড আলু) 
শ্লাইস কাটা হ্যাশ 
বাধাকপির চিমচিম 
মুরগীর গোপেয়াজা 
গরম ভাত 
্রুনৃসের টাটলেট। 
৪ 
কই মাছের ই, 
মটন রো । 
(আলু সিদ্ধ, কলাই শুটি সিদ্ধ 
শসার শ্তালাড ) 
হিন্দু স্থানী কারী 
জর্দা পোলাও 
কৌদের পুডিং 


১৫২৭ -. আমিষ ও রিরামিষ আহার । 
€ 


ব্রেন ব্রথ 
মাছের গ্রীণ 
হাসের কাবাব 
(আলু সিপেট ভাজা) 
মটন কারী 
ভাত 
লাউয়ের পুডিং 


৬ 


জুলিয়ান হুপ 
বড় রুই মাছের ফ্রাই 
,( এঞ্োভি সস) 
মুরগীর গ্রেভি কাটলেট 
(আলু ভাজা) 
পায়রার পাই 
আনার্মের মিষ্টি পোলাও । 


৭ 


পু . ভামিসিলি স্থপ 
সিদ্ধ মাছ এবং ছধের সস বা মেওনিস্‌ সস 
মটনের কলার 


অপ্তত্রিংশ অধ্যায়। ১৭২৮ 


ফরাশবিন, কলাইশুটি, সিদ্ধ) 
ফেনি মিনস 
কুটার ভেনিলা পুডিৎ 
আনারসের জ্যাম । 


৮ 


মেকেরণী স্তুপ 
মাছের গ্রীল 
আগা কাবাব 
শমার ফ্যালাড 
হ্যারিকট মটন 
মৃগগীর কান্টি,কাণ্ডেন 
ভাত বা লুচি 


টিপি পুডিং 
৯ 


মৌরলামাছের হ্য।শ 
ছুবানি কাবাঁৰ 
( বেগুণের চাটনী) 
মটনের ক্রান্চচপ 
(পাশ্লিঁশাক ভাজা আলুসিদ্ধ) 
গল্দাচিংড়ীর মালাই পোলাও 


১৫২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহাক ? 


বাদামী কারী 
ছানার পুডিং । 


৯৩ 


মুলুকতাঁনি কারী সপ 
(তাত) 
কইবযেল ও এঞ্চেভিসস 
পেপার পট 
মুন্তগীর হাঁড়ি কাবাব 
মাংসের মালাই কারী 
আখনি পোলাঁও 
পুিনার চাটনী 
ভামি'পিলি পুডিং 


১১ 


মটনের আইরিশ টু 
পছন্দ কাবাব 
€(বাকাখান! কুটা ) 
পেরিশিয়ান ছেঁচকী 
বেন ক্রিটার 
(ফঁার্টিশো ) 
মুরগী পোলাও 


সন্তত্রিংশ অধ্যায় । ১৫৩৬ 


(োশ্বিবী চাটনী ) 
মিষ্টিসা বিবিস্কা 


১২ 


চিকন ব্রথ 
নেবু দিয়া মাগুর মাছ ভাজা 
চিকন কাটলেট 
(আলু ভাজ!) 
পাউরুটার ভেনিল। পুডিং 


১৩ 


... পাতলা পাউরটার জুটো 
(জারক নেবু নোন! জলপাই ) 
জুলিয়ান স্থপ 
ভেটকী মাছ বয়েল 
€(মেওনীদ সস) 
হট ক্র্যাৰ জেলি 
মুরগীর গ্রেভি কাটলেট 
মটনের হাড়িকাঁবাব 
বড়মাছের কচুরি 
বাটার কাবাৰ 
(চাকা আলু ভাজা 


১৫৩১ -. আমিষ ও নিরামিষ আছহাধ। 


শুরু! লঙ্কা গুড়! 
পাতি বা কাগজি নেবৃ) 
সিরাজি পোলাও 
ভেড়ার কোস্থা 
উফদ আলা নিজ 
(বাদামের ওয়েফার বিস্কুট ) 


১৪ 


ছুধ দিয়া পাঁটার স্থুপ 
মাছের ডিম ফিটার 
আও! ৰাটাড 
টোমাটে। চিকন রোষ্ট 
সি-পাই 
আলু মেখেলা 
খিচুড়ি 
এলবাট পুডিং 


১৫ 


রুটা মাখন 
হ্যামের প্রাইস স্যাওডউইচ 
মাছের সিংয়াড়! 
স্থইল কেক 


সপ্তত্রিংশ অধ্যায়। 


সন্দেশ 

রসগো্। 
চ1 

আইসক্রিম 


১৬ 
কটা মাখন 
মাংসের কচুব্রি 
পটোলের দোসা! 
পাউণ্ড কেক 
চাবা কফি 


৯৭ 

চিংড়ীমাভের শপ 

ষোল ফিলেট 

( চিংড়ী সস) 

মটন চপ 
€আলুসিদ্ধ। . টোমেটো স্যালাড ) 
পাতিহাসের দমপক্তু 
দ্বারিকানাথ ফির্ণি পোলাও । 


১৮ 


ফ্ইমাছের তেমতি দিয়! সুপ 
বড় রুইমাছের ফ্রাই 


আফিফ ও নিরামিষ আহার € 


(সস পোয় ভ্রেড) 
রাজহাস রোষ্ট 
€আঁনুর গিপেট ভাজ! 
আর্টি চোক গিদ্ধ 
(এপেল ষ্) 
কলেজ পুডিং 
১৯ 
বাদমের স্থপ 
কুইমাছের বামি। 
কচ্ছপের চপ 
€আলুসিদ্ধ বিটের স্যালাড ) 
টোমাটে! চিকন সাল্ি 
€ চিতড়ী স্যালাড ) 
বিউপালং শাকের এক্রাৎ 
মটনের কাটলেট 
বেগুণের ভর্ত। ' শসার মস 
পায়রার পাই 
জল গুজিয়ার পোলাও 
মুঝ্সীর কোরমা কারী 
ছানার পুডিং । 
২০ 


হুজমী জল 
পার্ফাতিয়া হ্যাম ও আগা ভাজা 


বপ্তত্রিংশ অধ্যায় 


মুতার্ড দস 
মক টার্টল সপ 
গ্রীনড সোল মাছের আলুর চপ 
(পেঁয়াজের স্তালাড ) 
স্ঠামী কোণ্ত। কাবার পোর্ক চপ 
মুরগীর হিনুস্থান কাবাৰ 
মটন রোস্ট 
ফুলকপি সিদ্ধ 


আলু সিদ্ধ গোয়াভ! জেলী 
স্কাইপ 
(সিপেট আলু ভাঁজ) 


আলুর পাই 
বোম্বাই কারী পোলাও । 
আত্মানী পুডিং 
আনাহসের কুজি। 


২১ 


_ ইলিশ মাছের ট্যামস্রাড় 
আলুদিয়] মুরগীর বয়েল 
(হ্থাষ ভাজা ) 
ভুনি খিচুড়ি 
চিংড়ী মাছের মালাই কারী 
পুদিনার চাটনী 
-মিঠা আনারস) 


৩৫ আমিষ ও নিরামিষ াহার। 


২২ 


ভার্মিসিলি হুপ 
হাসের ভিমের ব্রাউন টু 
ভাপা ভেটকী (কাষ্টা সস) 
মটনের গ্রেভি কাটলেট 
(মুগের বেগনি সিমাই আলু ভাঙ্কি ) 
মুরগীর তুর্কি কাবাব 
গুলেলী কোপ্ড! 
ল্যান্ব রোস্ট 
-(পালম শাক ভাজি শসা ও টোমাটো স্তালাড ) 
- ক্রমেস্থি (ম্যাশড আলু) 
মাদ্রাী আসাড়ী কারী 
ভাত 
কাচা আমের কাশ্বিয়ী চাটনী 
আইস পুডিং 


২৩ £ 


রুটার ক্রুটেশ (জলপাইয়ের পিকল 
অয়েই্টার) 
ডিম দিয়া মুলুকতানী সপ। 
কাকড়ার খোল! পিটে ( হটক্ত্যাব ) 
ছেলেডে গোয়স' ৮ 


সপ্তত্রিংশ অধ্যায় । ১৫৩৬ 


ফ্লাঅ জেলেডে পোয়াস 
বাহাদুর কাবাব পেপারকাটলেট 
পাতি হাস রোষ্ট 
(হাম ভাজা শসার স্তালাড ) 
কোপ্তা প্যার্টি 
জয়পুরী কোরমা নিমকি পোলাও 
প্রন্দের টার্ট কাষ্টার্ড 
ফল। 
পনির 


২৪ 


রুই মাছের তেমতি দিয়! সুপ 
ভাতত দিয়া ইলিশ ভাপা 
আলুর ফ্রেঞ্চ 8. 
টওটও . বড় রুই মাছের ফ্রাই 
মাছের ডিম ফ্রিটার বা কাটলেট 
মাছের দম্পক 
লঙ্গদানি 
মাছের হুপনি কারী ছানার পোলাও 
ভেটকী মাছের কোপ্তা পুভিং 
ঠাণ্ডা জেলী ও বাম'জ 
ফু 


১৫৩৭ _ আমিব ও নিরামিষ আহার) 


খ্৫ 


চিতল মাছের ই, বিলাতী বেগুণ দিয়া 
মাছের দিক কাবাব 
ব্রেডিং চপ মুগীর কাটলেট 
ডে মু'টি আলাম্থব্জ 
মটনের ইাড়ি কাবাব 
দোলা সিরাই 
টার্কি রোষ্ট স্থাম ভাজা 
গজির হালুয়া 
কাষ্টাড' 
ফল 


২৬ 


লাল কুমড়া দিয়! ভাতের সুপ 
বাগদা চিংড়ির কাটলেট 
(আলু সিদ্ধ পালম ভর্ভা) 
মুরগীর ফার্সি গ্রীল 
(বেগুণের দোলা) 
কুচা চিংড়ীর বারাছু 
(আলু ভাজা) 
পাতিহাসের ডেভিল 


“সধত্রিংশ অধ্যায়। ্ ১৫৩৮ 


হশনি কারী মাংমের ইংরাজী গোলাও 
ক্যাবিনেট পুডিং 


৭ 


নাবিকেলের সুপ 
পোয়াস' মূলে চিংড়ী সস 
সুফ্রে ও ফেমোজ 
মাংসের ভিনিগর চপ " 
কলাইশুটি সিদ্ধ 
চিকন কাটলেট (টোমাটো নস) 
আদা দিয়! মুরগী বয়েল 
মটন বুলি 
পুদিনা সস 
ফুফু পোলাও কোর্থা 
রোলি পোলি পুডিং 
পনির টোষ্ট 


২৮ 


জুলিয়ান সুপ 
ক্রেপ ডা পোয়াস” 
কই মাছের ঈ 
মটন স্টেক (টোমাঁটে স্যালাড ) 


১৫৩৯ 


- আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


সোছনী জাম 
মেটের ফেরিজি 
মানী কোপ্তা 
হাসের কাবাব 
পুর বিরানি কারী ঘি ভাত 
ছানার মজা 


২৯ 


মটন ব্রথ 
মৌরলা মাছের হাাশ 

মটন বুলি 

মুরগীর ফিলেট 

(বেগুণের মিচ পের়াজের স্যালাড ) 
সুরগী দিয়া মুগের ভাল পায়রার অমৃত আগ 
ভাত 
নারিকেল পুভিং 


৩০ 


ভেড়ার মাথার হপ 
ভেটকী মাছের গ্রেভি কাটলেট 
মুড়া ভাজ 
আগ্ডাপি 


অগ্তত্রিংশ অধ্যায়। ১৫৪০ 


টোমাটো চিকন রোষ্ট 
ল্যান্ধবেক 
কচ্ছপের আইরিশ ষ্, 
ঝাল ফেরিজি 
ষুরগীর খীরমীচ পোলাও 
বৌোদের পুডিং 


৩১ 


কিডনী সুপ 
সামন কাটলেট 
€ চিংড়ী শ্তালাড কলাই শুটি সিদ্ধ) 
মুরগীর ব্রাউন ই, 
দিক কাবাব 
মলিদা কটা 
খিশরি 
ভাতের তিচামেল স্গ 
ব্রাউন, ই, 
ক্ষীর ভাত 


২ 


কিগ়ার সুপ 
কালভৈইস মাছ বেল 


১৫৪১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ও নোস্ত! জেলী 
(আও) শসা) 
মটন চপ 
(আলু, কলাই গুটি ও কপি সিদ্ধ 

শসার ন্যালাড ) 

কোয়েল রোষ্ট 

(আলুর সিপেট ভাজা) 
মুরগীর কোরমা 
কোন্ত। পোলাও 
এলবিয়ান পুডিং 
চকোলেট ক্রিম 
ফল। 


৩৩ 


হোয়াইট ব্রথ 
বাটার সন" 
কিভ রোষ্ট 
(বিটের স্যালাড আলু ও বরবটী সিদ্ধ) 
আলুর চপ 
মুরগীর কারী 
গরম ভাত 
করনফওয়ার পুডিং 
(মার্মালেড সস) 


অপ্চতিংশ অধ্যাত্র। 
৩৪ 


আও মটন 
কটা টোষ্ট 
মাখন 
মউন ভেভিল 
ভূলি খিচুড়ি বন্দালু 
পুদিনার চাটনী 
ফল 


৩৫ 


নাগর মাছের সুপ 
বাচা মাছ ফাই 
মুরগার শ্রীল 
কুর্কিট 
মটন পাই 
মঞ্জিনা 
আনারসের টাট 
কাষ্টাড 


৩৬ 


মেকেবনি ও পনির 
পাউরুটি ৮৮ 


দয ও নিরামিষ আহার! 


স্যান্ডউইচ 
মটনের প্যাটি 
বোল কান্তিয়ান 
হুইস.কেক 

চা 


৩৭ 


কটা 
মাখন 
জ্যাব 
শাদ! শিদা আযলেট 
মাছের ভিসের স্যাওউইচ 
মাছের,লঙ্গদানী 
সাতল। ডাজা 
জিলিপি 
চা 
আইয়ক্রিম 


৩৮ 


লুচি 
ঝুরি ভাজা 
বেগচণ ভাজ! 


সপ্তত্রিংশ অধ্যায়। ১৫১৩ 


পটোল ভাজ! 
ভিমের স্বোকা 
আলুর চপ 
মটনের শ্লাইস কাটা হথাশ 
মাংস্‌ দিয়! মুগের ডাল 
পাটার বান্গল। 
কীচা লঙ্কার চাটনী 
আনারসের মিঠা খাট! চাটনী 
প্যান কেক 
চিনির ঠোঙায় কাগ্টার্ড পুডিং 


৩৯ 


কাঁনুন্দি মাছ 
সোহনী জাম 
ল্যান্ব রোষ্ট 
ব্রীউন সদ পেরিশিয়ান ছেঁচকী 
ডুম্বিয়া পোলাও 


৪০ 


শব্জী সপ 
ডিমের আমলেট 


মিছা মাছ 


৯৫১৪ আমিষ ও নিরাহিষ আহার। 


বেগুণে চপ 
মেকেরণি ও টোষাটো সস 
ট্যাংরা ছাতু ভাজা 
ডিমের পাফ 
ছানার পোলাও 
ডিমের কারী 
কাষ্টাভ পুডিং 
বাদামের বাম'জ্‌ 


8১ 


 চিকন্‌ ব্রথ 
নেবুদিয়া মাগুর মাছ ভাজা 

চিকন্‌ রোষ্ট 

সাবুর পুভিং 


৪২ 


বালি ব্রথ 
মাছে খ্রেভি কাটলেট 
কচ্ছপের েঁক 
(পেয়ারার স্যালাড ) 
কচ্ছপের কোপ্তা কারী 
পরেটা 


সপ্তত্রিংশ অধ্যায় । ১৫১৫ 


কাচা আমের লগ্তী আচার 
ক্ীরের আমলেট 
ভেনিলা ক্রিম 


৪৩ 


হজপজ 
কাঁকড়ার কাটলেট 
শসার সস 
টোমাটো দিয়া মুরগীর 'াজা ষ্ট, 
হরিণের মাংসের অনুরূপে ভেড়ার মাংস 
পুর পনির 
লাউয়ের পুডিং 
আমের ফুল 


৪৪ 


যক টাটল স্থপ 
চিকন ও চিংভী মেয়নেস 
মটন বুলি 
ক্রান্থ চপ 
মিষ্টি পোলাও 


8৫ 


__ কারি সুপ 


১৫১৬ ক্মামিব ও নিরামিষ আহার । 


মাছের প্যাটি 
দুর্গীর হাড়ি কাবাব 
ঝাবারুটি পছন্দ কাবাঁৰ 
রাজ হাসের কাবাব 
(টেপারি জ্যাম আলুর সিপেট ভাতী ) 
কাটি, কাপ্টেন ভাত 


জানারসের টার্ট কাষ্টার্ড 
৪৬ 


বালি দেওয়া ব্রথ 
চিকেন পিশপাশ 
দ্েলী 


৪৭ 


কুটী মাখন নেবুর রুস ও সার্ভিনমাহ 
ভেজিটেধিল তুপ  ” 
মাছের মারিনেড ৰা" 
মাছের কচুরি 
চিকেন মাক্ারুখি 
যটন চপ .(ম্ালু লি 


সপ্তরিংশ অধ্যায় । ১৫১৭ 


গেম (লু ভাজি) 
জেলী 


টিপি পুডিং 


- ৪৮ 


পিতুপ 
ভার্মিমিলি পোলাও 
বেগ্তণ ভর্তা 
বেশন দিয়। কুমড়া ভাজ! 
চিকনের মালাই কারা 
ভার্মিসিলি পাহেস 
দোদল 


৪৯ 


ওটমিল প্ররিজ 
মনুর ভালের সুপ 
মালাই ভুনি খিচুড়ি 
মাছ তাজা, চিংড়ী পাত পোড। 
ভাতের পরমান্প 


বাদামের বরফি 


১৫১৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৫৭ 


আদার চাটনি 
মটর ভালের হুপ 
রুটির সিপেট ভাজ! 
মাছের কাটলেট 
মুরগীর পেটে ভাত 
মেটেঞ্দোপেয়াজা 


কোপ্া পোলাও 
অরু চাকলী ও গুড় 
লুড়কি 


৫১ 


চিজ স্তাগুউইচ 
প্যান ক্রা্ট 
ক্ষড়াই শুটির কচুরি (ছয়েবড়। ) 
কিসমিসের চাটনি 
ছানার প্যান কেক 
চা 


৫২ 


কই মাছের মাথার ট্যামড় 
গরম ভাত মাধন-মারা দ্বি 
এ 


সপ্তত্রিংশ অধ্যার। ১৫১৪ 


ইলিশ মাছ ভাঙা! 
তেমতি দোল রস! 
বিট পালম শাকের এক্রাৎ 
চিড়ার ঘণ্ট পোলাও ইপিশ মাছের দই মাছ 
অমর ফুল 
ফল। 


৫৩ 


গরম পাগড় ভাঙা! 
লুচি 
ভিজ! কাচা মুগের ডাল 
শসা 
কাচা লঙ্কা 
বেগুনের কলঞ্জি আলু পটোল ভাজ! 
লাল কুমড়া! ও কাঁবলি মটরের ছোকা 
খালিক স 
রুই মাছের গুলেল কোপ্জ 
মুড়। দিয়া ছোলার ভাল 
আনারস দিয়া! মুগের ডাল 
ইলিশ মাছ ভাপা 
বাগদা চিংড়ীর চম্চম্‌ 
পটোলের দোল! কারী 
কচি পাটার বাঙ্গলা 


১৫২০ - আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পোলাও 
ইলিশ মাছের দইমাছ 
আমমত্বের চাটনী 


আদার চাটনী 
মিষ্টি দই 
রাবড়ি 
£ছেলার ডালের কচুরি 
শমেশ।। 
সব পুরিয়া আবার খাব সন্দেশ 
অমৃত জিলিপি পানতোয়। 
খাজা 
ফল 
৫৪ 
গব্ম ভাত মাখন-মারা দ্দি 


হাসের ডিষের এক্রু 
* ডিম দিয়া বেগুণ ভর্তা 
দিশি আমড়া ও লাল শাক দিয়া চিংড়ি- 
কারী 
চাল্তা'র গুড় অমল 


৫৫ 


আমের জারক 
পাপড় ভাজ। ঝুরি তানা 


অপ্তত্রিংশ অধ্যায় । ১৫২১ 


বাদাম দিয়া আলুর সুপ 
ভাল-মাছ! 
বেশনের রুটা 
মোচার আলুর চপ ডুমুরের কুর্কিউ 
জাফরানি ভুনি খিচুড়ি 
ছানার কারী মিঠা দিল খোল 
আলুবথ্রার চাটনী লঙ্কার আচার 
ছানার বাটা পায়েস 
| ফুলিয়া। 


৫৬ 


ভার্মিসিলি স্থপ 
ভেটকী মাছের সস! মাছ 
গল্দ। চিংড়ীর হাড়ি কাবাব 
আলুর চপ 
কিড বয়েল কেপার নস 
পিজন পাই 
ফুফু পোলাও হুট কারী 
কলার ফিটার কাষ্টাড 
পেস্তার কুল্পি বা আইসক্রিম 


পরিভাষ1। 


পেজ ওস্প 


অকুলান--কুলায় না, কম পড়ে 

অন্থবন্ধন--ট্রাসিং ; যোজন ক্রিয়।। 

অনুগ্রাশন-_ প্রধান খাবারের আহ্্ষঙ্গিকক্ধপে যে খাবার দেওয়া 
হয়--যেমন রোষ্টের সঙ্গে শবজী দেওয়া যায়_এস্থলে 
শব্ী মটন রোষ্টের অন্ুপ্রাশন্রূপে ব্যবহ্ৃত। 

'আদপে-_আদো। 

- আনাড়ি--অদক্ষ; অনভিজ্ঞ । 

আসবাব--দ্রব্য সামগ্রী । 

অশতরী-_অন্তর, নাড়ী ভুড়ি 

এক দফা_এক বার। 

এলে। মেলে অগোছাল। 

কাতরি_-জল গরম করিবার পান্ বিশেষ। 

কার়দায়--আন্নত্তাধীনে বাথ! । 

কুহম--ভিমের লাল অংশ। 

কাই-_মাং কষিবার কালে মশল! আট! আট! চটচটে হইয়া 

গেলে তাহাকে কাই বলা যায়। 
কজী-_-অঙ্গের সংযোগ স্থল। 
কিনারা--ধার ; পাশ্ব। 


গ্রিভাষা । ১৫২৩ 


গরষ্থ-_বিস্ুট বা পাউকুটীর খাঁড়া যাহা কাটলেট, শপ ইত্যা্িতে 
লাগে। 7 

কাই-তেতুল বীচি। 

কদাই--মাংস ব্যবসায়ী । 

খরিদ্দার_ক্রেতা যে ক্রয় করে। 

খাটি-বিশুদ্ধ;) কোন ভেজাল মিশ্রিত না। 

খুি-পালকের অস্কুর । 

খুঁটি কাঠের দাণ্ডি; চৌকীর পায়।). ঘরের থাম । 

খন্‌ খন্‌-_-জল খুব ফুটিবার কালে যে আওয়াজ হয়। 

খালি_কেবল। 

খুশকি লুচি, কুটী বেলিবার কালে বেশুরু ময়দা বাথ! হয় 

তাহাকেই যয়দার খুশকি বলে। 

গাধর চর্ধি--কীচা। মাংমের ভিতরে ফ্যাকাসে লাল রং এর হুর্ন্ধময় 
যে চর্বি থাকে তাহাকে গাধর চর্ধ্বি ববে। ইহার 
ভিতরে অনেক সময়ে ছোট পোকা পধ্যস্ত দেখিতে 
পাওয়া যায়। 

গাঢ-ঘন হওর1। 

শরতি--মাছের পিঠের ছুই পাঙ্থের মাছকে গাতের মাছ বাগাদার 

মাছ বলে। 

গড়াইয়! দেওয়া_ইংরাজীতে যাহাঁকে 701] করা বলে। 

ঘর করিয়া__কিছু বাচাইয়া, সঞ্চয় করিয়া। 

ঘোলা--অপরিষ্ষাবু। - 

তে থাকা-_থুটুনি বা হাতা দিয়া নাড়িতে থাক । 


১৫২৪ “আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


স্বষিক্না_ ঘর্ষণ করিঝ়। 1 
চিনিয়া__ভাল কি মন্দ তাহ! জানা ।__ষথা “পচা কি তাজ। ডিম 
চিনিয়। লওয়া।% 

চট্টচটে__রদ হাতে ল1গিলে যেরূপ চট্‌ চট করে। 

চিক্ণা-__চর্ধি। 

চিন্ধণ ভাব-_মস্থণতা, চক্‌ চকে ভাব, ওঁজ্জল্য । 

চাকি-_যাহাতে কুটা, লুচি বেলা হয় । 

চেরা--চির কাট!। 

চিট(--চট. চটে, আটা আটা। 

চপার-_-মটন চপ প্রভৃতি খুড়িবার ছুরি বিশেষ । 

ছাট ছোট--্থ্যাচড়া$ বড় রাং বা যে কোন মাংস হইতে 
কাটলেট চপাদির মাংস বাহির করিয়া তাবুপরে যে 
সকল রগ, পেটি চর্দিি সংযুক্ত মাংস, হাড় বাহ্র_হয় 
তাহাকেই ছাট ছোট বলে। 

জোগাঁড়-মায়োজন, সংগ্রহ । 

জমা__সংহতি। 

জিফির-জলের কণ!। 

জার্দী--ভিমের হল্দে অংশ) হল্দে বং । 

জাল--অগ্বিতে পাক করা, যেমন দুধ জ্বাল দেওয়া। 

ঝামা- ইটের ঝামা। 

ঝাঝে-_দগুণের উত্তাপে। 

উকিয়া যাওয়া_-টক বা অস্ত্র হইয়া যাওয়া । 

উগবিক্কা--গরম-প ফুটিবার কীলে বেরপ টগগবগ করে ।" 


পরিভাষ। | ১৫২৫ 


কিয়া অলস আবাত করিয়া-__যথা ডিমট। ঠুকিয়া ভাঙা । 

€টাল _বাল্‌তি , জল তুলিবার পাত্র বিশেষ । 

টিলা করা-_আলগ! কর! । 

ডিমা_ মৃদু, নরম। 

তাজা-_টাট্ক1। 

তলানি__যাহ! পাত্রে তলায় পড়িম্না থাকে। 

তলা--তল দেশ। 

তার বাধিয়াছে_-রসের তার বাধা। 

তেড়চা--তির্ধ্যক, বক্র । 

ছারিফ-_ কৌশল, নিপুণত1। 

তেলা তেলা-_মস্যণ) তৈলবৎ। 

- তাল পাকাইয়া-সডেলা বীধিষু। । 

থেসা-_ময়দা থেসা1) খুব মর্দন কর।। 

'ছুরযা -+আধ-পচা। 

পাখ্না__ডানা। 

পেটা-_মাছের পেটের দিকের মাছকে পেটা বলে। মাংসের 
মধ্য যে সকল চামড়ার স্ঠায় মাংস থাকে তাহাকেও পেটা 
'ৰলে। 

পিট লী-যাহার দ্বার! মাংসাদি পেটাল হয়। 

পুরু--মোটা। 

পৌটা__মাছের তেল। 

প্রসাধন-_ড্রেসিং$ সাজান্‌। 

পর্টরা__কুর্চিকা দ্বার! লেপন। বিয়ের পছর 


| স্/* আমিয ও নিরামিষ আহার । 


পত্তা-- প্রস্থে কাটা, খণ্ড খণ্ড করিয়! কাট “মাছ পস্তা কাট-1% 

ফুল্কো-_মাছের ফুল্‌কো। মাছের কান্‌কোর নীচে চিরুনির স্তায় 
যে লাল প্রিনিশ থাকে তাহাকে বলে। 

বাছার-_ শোত।1 

বোট কা পাঁটার মাংসের একবপ অসন্থ ছর্ন্ধ 

মলা--মর্দন কর|! 

মজিতে দেওয়া_-মাংসাদি মশলাতে নিমজ্ছিত করিয়া রাখ!। 

মাপিয়া-_ পরিমাণ করিয়া। 

মিহি--স্ঙ্ষ । 

মেট--সহকারী। 

ফ্ষ--রগ, সুক্ষয়া। 


রসাল__বরসষুক্ত । 
লাসা-_চট চটে । 


শফেদি-ডিমের শ্বেতাংশ। 
শলাক1--লোহার।কাটি । 
স্বেহ--তেল, ঘি, চর্বি প্রভৃতি । 
দিনা--বুক । 


| 
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